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Pembelajaran keterampilan kerumahtanggaan ini, bertujuan untuk 
memberikan keterampilan pengoperasian alat-alat rumah tangga 
elektronik bagi masyarakat baik yang akan bekerja di luar negeri 
maupun di dalam negeri. Melalui pembelajaran ini, diharapkan 
masyarakat calon tenaga kerja memiliki kemampuan awal dalam 
mengoperasikan alat-alat rumah tangga elektronik.  
Model Pembelajaran keterampilan kerumahtanggaan ini, 
menggambarkan proses yang akan dilaksanakan pada saat 
menyelanggarakan pembelajaran keterampilan kerumahtanggaan 
di PKBM Sentra TKI. Dalam model ini terdapat dua pembelajaran 
keterampilan kerumahtanggaan yaitu pembelajaran motorik dan 
pembelajaran kooperatif. Pembelajaran motorik disampaikan 
melalui metode menerapkan metode global dan metode bagian. Dan 
pembelajaran kooperatif disampaikan melalui metode belajar 
bersama dan metode turnamen. Pada akhirnya, melalui model 
pembelajaran keterampilan kerumahtanggaan ini diharapkan dapat 
menciptakan pembelajaran yang menyenangkan dan masyarakat 
calon tenaga kerja memiliki keterampilan awal dalam 
mengoperasikan dan merawat alat-alat rumah tangga. 
Untuk mempermudah penerapan pada saat pembelajaran, maka 
dikembangkan silabus dan rencana pelaksanaan pembelajaran 
sebagai acuan pembelajaran. Semoga bermanfaat. 
 
Lembang, Desember 2013 


















KATA PENGANTAR ................................................................. i 




Silabus Dan RPP Keterampilan Tata Graha 
 
Silabus Dan RPP Keterampilan Pakaian Dan Linen Rumah Tangga 
 
Silabus dan RPP Keterampilan Tata Boga
 






Silabus dan RPP 
Keterampilan Tata Graha 
 






Satuan Pendidikan : PKBM Sentra TKI 
Materi Latih  : Tata Graha 
Alokasi waktu  : 11 jp (praktek 11 jp) 
Standar Kompetensi : Pembersihan ruangan dan perlengkapannya 
 
Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu Sumber  Penilaian 
1. Mengoperasikan 
dan merawat 
vacuum cleaner  
 Menggunakan vacuum 
cleaner 
 Merawat vacuum cleaner 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan cara 
mengoperasikan dan merawat 
vacuum cleaner. 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan urutan dari 
pengoperasian dan perawatan 
vacuum cleaner serta fungsi 
dari masing-masing urutan 
tersebut.  
 Peserta didik dibagi ke dalam 
dua kelompok, masing-masing 
kelompok terdiri dari lima 
orang. 
 Peserta didik di bmasing-
masing kelompok diberi 
kesempatan untuk berlatih 
mengoperasikan dan merawat 
vacuum cleaner sesuai dengan 
kartu tugas  
 Peserta didik masing-masing 
diberi kesempatan untuk 
melakukan latihan 
keseluruhan, tidak per bagian 
seperti sebelumnya. 




3   Lisan 
- Peserta didik 
menyebutkan  nama 




- Peserta didik 
menyebutkan fungsi 
vacuum cleaner 















- Peserta didik 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu Sumber  Penilaian 
















 Peserta didik dibagi ke dalam 2 
(dua) kelompok 
 Peserta didik dipersilahkan 
bergabung dalam kelompoknya 
masing-masing 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan kompetensi yang 
diharapkan dari kegiatan 
membersihkan ruangan yang 
dikompetisikan dalam 
turnamen ini 
 Peserta didik memilih kartu 
undian kepada untuk 
menentukan tugas yang harus 
dilakukan masing-masing 
anggota kelompok  
 Peserta didik mengambil 
lembar kerja  
 Peserta didik mulai  
membersihkan lantai ruangan, 
membersihkan permukaan 
perabot rumah dan 
membersihkan kaca rumah 
 Peserta didik dan Pendidik 
memperhatikan hasil kerja 
masing-masing tim dan 
memberikan komentar 
 Peserta didik menerima 
penghargaan kelompok dan 
individu terbaik dalam 
 Membersihkan 
Ruangan  
4  a. Lisan (kognitif) 





- Peserta didik 
menjelaskan cara 
membersihkan 











membersihkan lantai  
- Peserta didik 
memperagakan cara 
membersihkan kaca  
 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu Sumber  Penilaian 
melaksanakan turnamen ini 
 Peserta didik membersihkan 
dan membereskan peralatan 
yang digunakan  
3. Merawat lemari 
es 
 Menyebutkan alat yang 
digunakan untuk 
membersihkan lemari es 
 Membersihkan lemari es 
 Membuang air buangan 
lemari es 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan cara merawat 
lemari es di hadapan peserta 
didik dengan demonstrasi 
langsung disertai penjelasan 
dari setiap tahapan 
 Peserta didik belajar cara 
merawat lemari es sesuai 
petunjuk yang diberikan 
pendidik melalui demonstrasi 
langsung secara utuh  
 Peserta didik diajak untuk 
mengungkapkan masalah-
masalah yang ditemui selama 
melakukan percobaan merawat 
lemari es 
 Peserta didik dilatihkan 
kembali secara bagian untuk 
menhilangkan Kesalahan-
kesalahan yang masih terjadi 
atau ditemukan pada tahap 
percobaan  
 Peserta didik melakukan 
latihan merawat lemari es 
secara berurutan kembali 
 Peserta didik melakukan 
pemantapan secara berganti-
ganti antara latihan bagian ke 
latihan keseluruhan, kemudian 
 Merawat Lemari 
es 
2  c. Lisan 




dalam lemari es 
- Peserta didik 
menjelaskan 
langkah-langkah 
merawat lemari es 
d. Praktek 
- Peserta didik 
memperagakan 
perawatan lemari es. 
 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu Sumber  Penilaian 
kembali ke latihan bagian dan 
seterusnya 
 Peserta didik dikumpulkan dan 




 Menggunakan kompor 
gas 
 Membuka regulator 
selang tabung gas 
 Memasang regulator 
selang tabung gas 




 Menyebutkan bahan 
pembersih kompor gas 
 Membersihkan kompor 
gas 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan mengoperasikan 
dan merawat kompor gas 
dihadapan peserta didik 
dengan menayangkan video 




ini disertai penjelasan dari 
pendidik 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan urutan dari 
pengoperasian dan perawatan 
kompor gas dan menjelaskan 
fungsi dari masing-masing 
urutan tersebut  
 Peserta didik dibagi ke dalam 2 
(kelompok), masing-masing 
kelompok terdiri dari 5 (lima) 
orang  
 Peserta didik diberi 
kesempatan untuk berlatih 
mengoperasikan dan merawat 
kompor gas secara berurutan  
 Peserta didik masing-masing 
diberi kesempatan untuk 
melakukan latihan 
keseluruhan, tidak per bagian 
 Menggunakan dan 
merawat kompor 
gas 
2  e. Lisan 
- Peserta didik 
menyebutkan 
fungsi kompor gas 




dalam kompor gas 





















Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu Sumber  Penilaian 
seperti sebelumnya 
 Peserta didik dikumpulkan dan 




 Mengenal bagian-bagian 
kompor listrik 
 Menyalakan kompor 
listrik 
 Mematikan kompor 
listrik 




 Peserta didik  memperhatikan 
penjelasan cara 
mengoperasikan dan merawat 
kompor listrik di hadapan 
peserta didik dengan peragaan 
tanpa alat disertai penjelasan 
dari setiap tahapan 
 Peserta didik  belajar cara 
mengoperasikan dan merawat 
kompor listrik sesuai petunjuk 
yang diberikan pendidik secara 
utuh  
 Peserta didik  diajak untuk 
mengungkapkan masalah-
masalah yang ditemui selama 
melakukan percobaan 
mengoperasikan dan merawat 
kompor listrik 
 Peserta didik  dilatihkan 
kembali secara bagian tentang 
kesalahan-kesalahan yang 
masih terjadi atau ditemukan 
pada tahap percobaan  
 Peserta didik  melakukan 
latihan mengoperasikan dan 
merawat kompor listrik secara 
berurutan kembali 
 Peserta didik  melakukan 
pemantapan secara berganti-




  g. Lisan 
- Peserta didik  
menyebutkan fungsi 
kompor listrik 


























Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu Sumber  Penilaian 
latihan keseluruhan, kemudian 
kembali ke latihan bagian dan 
seterusnya 
 Peserta didik  dikumpulkan dan 










Satuan Pendidikan  : Satuan Pendidikan Nonformal dan Informal 
Materi Latih   : Merawat Pakaian  
Alokasi waktu   : 12 jp (praktek 12 jp) 
Standar Kompetensi  : Pembersihan ruangan dan perlengkapannya 
 
Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
6. Mengoperasikan 
dan merawat 
mesin cuci  
 Menyebutkan bahan 
pencuci pakaian  
 Menggunakan alat 
pencuci pada mesin cuci 
 Menggunakan alat 
pengering pada mesin 
cuci 
 Merawat mesin cuci 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan cara 
mengoperasikan dan merawat 
mesin cuci dengan menyajikan 
poster seri.  
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan urutan dari 
pengoperasian dan perawatan 
mesin cuci sambil menjelaskan 
fungsi dari masing-masing 
urutan tersebut  
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan dibagi ke dalam 2 
(kelompok), masing-masing 
kelompok terdiri dari 5 (lima) 
orang  
 Peserta didik diberi 
kesempatan untuk berlatih 
mengoperasikan dan merawat 
mesin cuci secara berurutan  
 Peserta didik diberi 
kesempatan untuk melakukan 
latihan keseluruhan, tidak per 
bagian seperti sebelumnya 




2   Lisan 
- Peserta didik 
menyebutkan 
fungsi mesin cuci 

























Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
dimintai umpan balik  









 Menyiapkan bahan 
pencuci 
 Mencuci pakaian 
 Mengeringkan pakaian 
 Menjemur pakaian 
 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan tujuan 
pembelajaran diiringi dengan 
memotivasi peserta didik 
dengan cara menyanyikan 
sebuah lagu yang liriknya berisi 
langkah-langkah mencuci 
pakaian 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan aturan main dari 
tugas mencuci pakaian yang 
akan diberikan kepada peserta 
didik. Informasi diperjelas 
dengan poster bergambar 
 Peserta didik dibagi ke dalam 
kelompok yang masing-masing 
terdiri dari 5 orang  
 Peserta didik bergabung 
dengan kelompoknya masing-
masing  
 Peserta didik mengambil 
lembar kerja setiap kelompok, 
berisi tugas mencuci pakaian, 
disertai penjelasan yang 
dianggap perlu 
 Peserta didik pada masing-
masing kelompok dipersilahkan 
untuk bekerja, mulai dari 
membedakan jenis pakaian, 
mengelompokkan pakaian 
berdasarkan jenis, warna dan 
 Mencuci pakaian 4   Lisan  




- Peserta didik 
menyebutkan alat 









alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai 
untuk mencuci 
pakaian. 
- Peserta didik 
memperagakan 
cara merawat alat 
rumah tangga 
elektrik yang telah 
digunakan untuk 
mencuci pakaian. 
- Peserta didik 
menterjemahkan 
lembar kerja dalam 
mencuci pakaian 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
tingkat kotor, menyiapkan 
perlengkapan bantu mencuci, 
menyiapkan bahan pencuci, 
mencuci pakaian, 
mengeringkan pakaian dan 
menjemur pakaian 
 Peserta didik dan pendidik 
saling menilai dan 
mengomentari hasil kerja 
masing-masing tim 
 Peserta didik diberi 
penghargaan,  kelompok dan 
individu terbaik dalam 
melaksanakan kegiatan ini 
 Peserta didik membersihkan 





 Menyalakan setrika 
 Mengatur suhu setrika 
sesuai dengan jenis 
bahan pakaian 
 Merawat setrika 
 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan cara 
mengoperasikan dan merawat 
setrika listrik di hadapan 
peserta didik dengan 





 Peserta didik bagi dalam dua 
kelompok. Masing-masing 
kelompok terdiri dari 5 (lima) 
orang  





2   Lisan 





















Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
menyalakan, mematikan, 
mengatur suhu dan merawat 
setrika listrik di hadapan 
pendidik 
 Peserta didik dikumpulkan 
untuk membahas masalah-
masalah yang ditemui selama 
melakukan percobaan 
menyalakan, mematikan, 
mengatur suhu dan merawat 
setrika listrik. Pendidik 
membahas kekurangan dan 
kelebihan yang dilakukan 
masing-masing peserta didik 
untuk memberikan gambaran 
terhadap percobaan yang telah 
dilakukan 
 Peserta didik kembali ke dalam 
kelompoknya dan masing-
masing kembali mengulang 
percobaan menyalakan, 
mematikan, mengatur suhu 
dan merawat setrika listrik 
dengan perbaikan sesuai 
arahan yang telah diberikan 
pendidik 
 Peserta didik diberikan 
masukan terhadap percobaan 
masing-masing  
 Peserta didik diberi umpan 
balik untuk memantapkan 
keterampilan pengoperasian 
 Praktek 















Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
dan perawatan setrika listrik. 
Umpan balik yang diberikan 
berupa informasi hasil 
keterampilan yang telah 
dikuasai peserta didik dan 
menyebutkan gerak tubuh 
peserta didik dalam 
mengoperasikan dan merawat 







 Membedakan jenis 
pakaian 
 Menyetrika pakaian 
sesuai jenis dan sifat 
bahan pakaian 
 Menyimpan pakaian 
yang telah disetrika 
 Peserta didik dibagi ke dalam 
2 (dua) kelompok 
 Peserta didik bergabung 
dalam kelompoknya masing-
masing 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan kompetensi yang 
diharapkan dari menyetrika 
pakaian 
 Peserta didik diberi kartu 
undian untuk menentukan 
tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota 
kelompok  
 Peserta didik diberi lembar 
kerja kepada masing-masing 
kelompok disertai penjelasan 
yang dianggap perlu 
 Peserta didik dipersilahkan 
untuk bekerja secara 






4   Lisan  
















alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai 
untuk menyetrika 
pakaian. 
- Peserta didik 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
bantu menyetrika, 
membedakan jenis pakaian, 
menyetrika pakaian sesuai 
jenis dan sifat pakaian dan 
menyimpan pakaian yang 
telah disetrika 
 Peserta didik dan Pendidik 
melihat-lihat hasil setrikaan 
dan mengomentari hasil kerja 
masing-masing tim 
 Peserta didik diberi 
penghargaan kelompok dan 
individu terbaik dalam 
melaksanakan turnamen ini 
 Peserta didik membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 
memperagakan 
cara merawat alat 
rumah tangga 




- Peserta didik 
menterjemahkan 
































A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan Merawat Vacuum Cleaner 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian vacuum cleaner 
2. Menggunakan vacuum cleaner 
3. Membuka kantong penampung debu pada vacuum cleaner 
4. Memasang kantong penampung debu pada vacuum cleaner 
5. Merawat vacuum cleaner 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat vacuum cleaner 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan vacuum cleaner 
2. Merawat vacuum cleaner 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global 
 
F.  
Mata Latih   : Tata Graha 
Pertemuan ke : 1 
Alokasi Waktu  : 2 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Membersihkan ruangan dan perlengkapannya 
 
 





G. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Instruktur mengucapkan salam  
b. Instruktur mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (80’) 
a. Instruktur memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat vacuum cleaner di hadapan peserta didik 
dengan menyajikan poster seri. Penyajian ini juga 
disertai penjelasan dari setiap gambar. 
b. Instruktur memperlihatkan vacuum cleaner di hadapan 
peserta didik, kemudian menjelaskan urutan dari 
pengoperasian dan perawatan vacuum cleaner sambil 
menjelaskan fungsi dari masing-masing urutan tersebut.  
c. Peserta dibagi ke dalam dua kelompok, masing-masing 
kelompok terdiri dari lima orang. 
d. Masing-masing anggota kelompok diberi kesempatan 
untuk berlatih mengoperasikan dan merawat vacuum 
cleaner sesuai dengan kartu tugas  
e. Setelah seluruh peserta didik dapat menguasai setiap 
urutan pengoperasian dan merawat vacuum cleaner. 
Masing-masing diberi kesempatan untuk melakukan 
latihan keseluruhan, tidak per bagian seperti 
sebelumnya. 
f. Instruktur mengumpulkan peserta didik dan 
memberikan umpan balik  
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan vacuum cleaner dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
 





c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan vacuum cleaner 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
H. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
a. Poster Seri 
b. Kartu Tugas 
c. Lembar Kerja  
d. Vacuum Cleaner 
2. Sumber Belajar  
Bahan ajar Tata Graha 
 
I. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
vacuum cleaner (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan 
vacuum cleaner (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa nama alat ini (sambil menunjukkan vacuum 
cleaner)? 
2) Apa fungsi vacuum cleaner? 
3) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam vacuum 
 






4) Bagaimana langkah-langkah menggunakan vacuum 
cleaner? 
b. Praktek 
1) Kemampuan memperagakan pengoperasian vacuum 
cleaner 
2) Kemampuan memperagakan perawatan vacuum 
cleaner 
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 
Aspek     : Afektif 
No Kompetensi 
Dasar 
Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   





   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
vacuum cleaner 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
vacuum cleaner dalam 
kehidupan sehari-hari 
   
2.  Keseriusan 
peserta 
didik 
- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
vacuum cleaner 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat vacuum 
cleaner 












LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 
Aspek     : Psikomotor 
No Kompetensi 
Dasar 
Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 






   
- Menggunakan 
vacuum cleaner  
   
- Membuka kantong 
penampung debu 
pada vacuum cleaner 
   
- Merawat vacuum 
cleaner 







(Nama Instruktur)   
 
































A. KOMPETENSI DASAR 
Membersihkan ruangan 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengetahui cara membersihkan lantai 
2. Membersihkan permukaan perabot rumah 
3. Membersihkan kaca rumah 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik dalam membersihkan ruangan 
 
D. MATERI AJAR 
Membersihkan ruangan 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global 
 
  
Mata Latih   : Tata Graha 
Pertemuan ke : 2 
Alokasi Waktu  : 4 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Membersihkan ruangan dan perlengkapannya 
 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Instruktur mengucapkan salam  
b. Instruktur mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (170’) 
a. Pendidik membagi peserta didik ke dalam 2 (dua) 
kelompok 
b. Pendidik mempersilakan peserta didik bergabung dalam 
kelompoknya masing-masing 
c. Pendidik menjelaskan kompetensi yang diharapkan dari 
kegiatan membersihkan ruangan yang dikompetisikan 
dalam turnamen ini 
d. Pendidik membagikan kartu undian kepada peserta 
didik untuk menentukan tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota kelompok  
e. Pendidik membagikan lembar kerja kepada masing-
masing kelompok disertai penjelasan yang dianggap 
perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari membersihkan lantai 
ruangan, membersihkan permukaan perabot rumah dan 
membersihkan kaca rumah 
g. Pendidik dan peserta didik memperhatikan hasil kerja 
masing-masing tim dan memberikan komentar 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan turnamen ini 
i. Peserta didik membersihkan dan membereskan 
peralatan yang digunakan  
  
 





3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara 
membersihkan ruangan dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
membersihkan ruangan 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
a. Kartu Tugas 
b. Lembar Kerja TG 1 
2. Alat yang digunakan 
a. 1 buah vacuum cleaner 
b. 1 buah alat pel lantai 
c. 1 buah ember 
d. 1 buah alat pembersih kaca 
e. 1 buah baskom 
f. 1 buah lap 
3. Sumber Belajar  
Bahan ajar Tata Graha 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
 





vacuum cleaner (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan 
vacuum cleaner (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Bagian apa saja dari rumah yang dibersihkan dalam 
pembelajaran kali ini?  
2) Bagaimana cara membersihkannya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membantu 
kegiatan tersebut? 
b. Praktek 
1) Kemampuan menggunakan alat elektri dalam 
membersihkan lantai  
2) Kemampuan membersihkan kaca  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 
Sub Materi   : Membersihkan Lantai dan Kaca 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 





   







   







rumah tangga elektrik 
dalam membersihkan 
ruangan 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 
Sub Materi   : Membersihkan Lantai dan Kaca 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




memilih  alat rumah 












   
- Kemampuan 
membersihkan/mem
bereskan alat rumah 
tangga elektrik 
setelah digunakan 
   
- Kemampuan 
merawat alat rumah 
tangga elektrik yang 
telah digunakan  















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Graha 
Sub Materi   : Membersihkan Lantai dan Kaca 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
 





































1. Menyiapkan alat dan 
bahan untuk praktek 
membersihkan ruangan 




1. Membuka Kantong 
Penampung Debu 




1. Menyedot debu pada 
sudut lantai 













1. Menyedot debu pada 
permukaan sofa 





Cara Penggunaan Kartu Tugas 
1. Buat kartu tugas dari kertas tebal  
2. Tuliskan masing-masing kartu dengan beberapa tugas  
3. Pada saat pembelajaran, kartu diletakkan terbalik sehingga 
punggung kartu yang terlihat. Setiap peserta didik 
mengambil satu buah kartu dan membaca tugas yang 
harus dikerjakannya. 
4. Pelaksanaan tugas, berurut sesuai dengan urutan kerja   
 
 








Topik   : Membersihkan Ruangan 
 
1. Bersihkan debu yang menempel pada permukaan karpet 
dengan menggunakan vacuum cleaner 
2. Bersihkan debu yang menempel pada sudut permukaan lantai 
dengan menggunakan vacuum cleaner 
3. Bersihkan debu yang menempel pada jok sofa dengan 
menggunakan vacuum cleaner 
4. Bersihkan permukaan meja, lemari dan perabotan lainnya 
dengan menggunakan vacuum cleaner. Ingat, jangan mengelap 
meja atau lemari berplitur dengan lap basah. Gunakan obat 
pembersih yang tepat 
5. Bersihkan kaca hingga bersih dengan menggunakan alat 
pembersih kaca dan cairan pembersih kaca 
6. Pel lantai dengan lap pel. Gunakan cairan pembersih lantai 
dengan takaran 1 tutup botol cairan pembersih lantai untuk 4 
liter air 
7. Buka kantong pembersih debu pada vacuum cleaner, bersihkan 























A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan merawat kompor gas  
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian kompor gas 
2. Menyalakan kompor gas 
3. Mematikan kompor gas 
4. Memasang regulator selang tabung gas 
5. Memasang tabung gas 
6. Membersihkan kompor gas 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat kompor gas 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan kompor gas 
2. Merawat kompor gas  
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global  
 
Mata Latih   : Tata Graha 
Pertemuan ke : 1 
Alokasi Waktu  : 2 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Membersihkan ruangan dan perlengkapannya 
 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (80’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat kompor gas dihadapan peserta didik dengan 
menayangkan video yang diunduh dari 
www.youtube.com, yaitu 
http://www.youtube.com/watch?v=gVLdFuT4CHU. 
Tayangan ini disertai penjelasan dari pendidik 
b. Pendidik memperlihatkan kompor gas di hadapan 
peserta didik, kemudian menjelaskan urutan dari 
pengoperasian dan perawatan kompor gas sambil 
menjelaskan fungsi dari masing-masing urutan tersebut  
c. Peserta dibagi ke dalam 2 (kelompok), masing-masing 
kelompok terdiri dari 5 (lima) orang  
d. Setiap peserta diberi kesempatan untuk berlatih 
mengoperasikan dan merawat kompor gas secara 
berurutan  
e. Setelah seluruh peserta didik dapat menguasai setiap 
urutan pengoperasian dan perawatan kompor gas, 
masing-masing diberi kesempatan untuk melakukan 
latihan keseluruhan, tidak per bagian seperti 
sebelumnya 
f. Pendidik mengumpulkan peserta didik dan memberikan 
umpan balik  
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan kompor gas dengan peserta didik 
 





b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan kompor gas 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Kompor gas 
2. Media yang Digunakan 
Video tentang pengoperasian kompor gas 
3. Sumber Belajar  
Bahan ajar Tata Graha 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
kompor gas (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam perawatan kompor gas (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa fungsi kompor gas> 
2) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam kompor 
gas? 
3) Bagaimana langkah-langkah menggunakan kompor 
 







1. Kemampuan memperagakan pengoperasian kompor 
gas. 
2. Kemampuan memperagakan perawatan kompor gas. 
(Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan)  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat  
      Kompor gas 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   




   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
kompor gas 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
kompor gas dalam 
kehidupan sehari-hari 




- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
kompor gas 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat kompor 
gas 













LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




bagian kompor gas  
   
- Cara  menyalakan 
kompor gas 
   
- Cara mematikan 
kompor gas 
   
- Cara memasang 
regulator selang 
tabung gas 
   
- Cara memasang 
tabung gas 
   
- Cara membersihkan 
kompor gas 






















A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan merawat kompor listrik 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian kompor listrik 
2. Menyalakan kompor listrik 
3. Mematikan kompor listrik 
4. Membersihkan kompor listrik 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat kompor listrik 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan kompor listrik 
2. Merawat kompor listrik  
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global bagian 
 
  
Mata Latih   : Tata Graha 
Pertemuan ke : 1 
Alokasi Waktu  : 2 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Membersihkan ruangan dan perlengkapannya 
 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (80’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat kompor listrik di hadapan peserta didik dengan 
peragaan tanpa alat disertai penjelasan dari setiap 
tahapan 
b. Masing-masing peserta didik belajar cara 
mengoperasikan dan merawat kompor listrik sesuai 
petunjuk yang diberikan pendidik secara utuh  
c. Pendidik mengajak peserta didik untuk mengungkapkan 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan mengoperasikan dan merawat kompor listrik 
d. Kesalahan-kesalahan yang masih terjadi atau 
ditemukan pada tahap percobaan dilatihkan kembali 
kepada peserta didik secara bagian  
e. Setiap peserta didik melakukan latihan mengoperasikan 
dan merawat kompor listrik secara berurutan kembali 
f. Tahap pemantapan dilakukan secara berganti-ganti 
antara latihan bagian ke latihan keseluruhan, kemudian 
kembali ke latihan bagian dan seterusnya 
g. Pendidik melakukan umpan balik  
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan kompor listrik dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
 





c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan kompor listrik 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Kompor listrik 
2. Media yang Digunakan 
- 
3. Sumber Belajar  
Pendidik  
Bahan ajar Tata Graha 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
c. Lisan  
d. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
kompor listrik (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam perawatan kompor listrik 
(psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa fungsi kompor listrik 
2) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam kompor 
listrik? 
3) Bagaimana langkah-langkah menggunakan kompor 
 







1. Kemampuan memperagakan pengoperasian kompor 
listrik. 
2. Kemampuan memperagakan perawatan kompor 
listrik. 
(Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan)  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat  
      Kompor listrik 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
Respon 
peserta didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   





   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal 
baru dalam belajar 
merawat kompor listrik 
   




kompor listrik dalam 
kehidupan sehari-hari 
   
Keseriusan 
peserta didik 
- Keseriusan peserta 
didik memperhatikan 
instruksi pendidik 
dalam merawat kompor 
listrik 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat kompor 
listrik 












LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 






   
- Cara  menyalakan 
kompor listrik 
   
- Cara mematikan 
kompor listrik 
   
- Cara memasang 
regulator selang 
tabung listrik 
   
- Cara memasang 
tabung listrik 
   
- Cara membersihkan 
kompor listrik 























A. KOMPETENSI DASAR 
Merawat Lemari Es  
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Membersihkan bagian luar lemari es 
2. Membersihkan bagian dalam lemari es 
3. Mencuci rak penyimpanan makanan dan minuman dalam 
lemari es 
4. Membersihkan freezer 
5. Membuang air buangan dalam lemari es 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara merawat lemari 
es 
 
D. MATERI AJAR 
Merawat lemari es  
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global bagian 
 
  
Mata Latih   : Tata Graha 
Pertemuan ke : 1 
Alokasi Waktu  : 2 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Membersihkan ruangan dan perlengkapannya 
 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (80’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara merawat lemari es di 
hadapan peserta didik dengan demonstrasi langsung 
disertai penjelasan dari setiap tahapan 
b. Masing-masing peserta didik belajar cara merawat 
lemari es sesuai petunjuk yang diberikan pendidik 
melalui demonstrasi langsung secara utuh  
c. Pendidik mengajak peserta didik untuk mengungkapkan 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan merawat lemari es 
d. Kesalahan-kesalahan yang masih terjadi atau 
ditemukan pada tahap percobaan dilatihkan kembali 
kepada peserta didik secara bagian  
e. Setiap peserta didik melakukan latihan merawat lemari 
es secara berurutan kembali 
f. Tahap pemantapan dilakukan secara berganti-ganti 
antara latihan bagian ke latihan keseluruhan, kemudian 
kembali ke latihan bagian dan seterusnya 
g. Pendidik melakukan umpan balik  
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan lemari es dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan lemari es 
 





d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
a. Poster seri  
b. Lemari es 
2. Sumber Belajar  
Bahan ajar Tata Graha 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
lemari es (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam perawatan lemari es (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa saja bagian-bagian yang perlu dibersihkan 
dalam lemari es? 
2) Bagaimana langkah-langkah merawat lemari es? 
b. Praktek 
Kemampuan memperagakan perawatan lemari es 
(Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan)  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 
Sub materi    : Merawat Lemari Es 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
Respon peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan 
peserta didik ketika 
menerima materi  
   




merawat lemari es 
   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal 
baru dalam belajar 
merawat lemari es 
   




merawat lemari es 
dalam kehidupan 
sehari-hari 
   
Keseriusan 
peserta didik 






   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika 
mampu belajar 
merawat lemari es 




(Nama Pendidik)  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Merawat lemari 
es 
- Mengenal bagian-
bagian lemari es 
yang perlu 
dibersihkan 
   
- Cara  membersihkan 
bagian luar lemari es 
   
- Cara membersihkan 
bagian dalam lemari 
es 
   





   
- Cara membersihkan 
freezer 
   
- Cara membuang air 
buangan dalam 
lemari es 

























Silabus dan RPP 
Keterampilan Merawat Pakaian 
dan Lenan Rumah Tangga 
 






Satuan Pendidikan : Satuan Pendidikan Nonformal dan Informal 
Materi Latih  : Merawat Pakaian  
Alokasi waktu  : 12 jp (praktek 12 jp) 
Standar Kompetensi : Pembersihan ruangan dan perlengkapannya 
 
Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
1. Mengoperasikan 
dan merawat 
mesin cuci  
 Menyebutkan bahan 
pencuci pakaian  
 Menggunakan alat 
pencuci pada mesin cuci 
 Menggunakan alat 
pengering pada mesin 
cuci 
 Merawat mesin cuci 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan cara 
mengoperasikan dan merawat 
mesin cuci dengan menyajikan 
poster seri.  
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan urutan dari 
pengoperasian dan perawatan 
mesin cuci sambil menjelaskan 
fungsi dari masing-masing 
urutan tersebut  
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan dibagi ke dalam 2 
(kelompok), masing-masing 
kelompok terdiri dari 5 (lima) 
orang  
 Peserta didik diberi 
kesempatan untuk berlatih 
mengoperasikan dan merawat 
mesin cuci secara berurutan  
 Peserta didik diberi 
kesempatan untuk melakukan 
latihan keseluruhan, tidak per 
bagian seperti sebelumnya 




2   Lisan 
- Peserta didik 
menyebutkan 
fungsi mesin cuci 


























Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
dimintai umpan balik  









 Menyiapkan bahan 
pencuci 
 Mencuci pakaian 
 Mengeringkan pakaian 
 Menjemur pakaian 
 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan tujuan 
pembelajaran diiringi dengan 
memotivasi peserta didik 
dengan cara menyanyikan 
sebuah lagu yang liriknya berisi 
langkah-langkah mencuci 
pakaian 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan aturan main dari 
tugas mencuci pakaian yang 
akan diberikan kepada peserta 
didik. Informasi diperjelas 
dengan poster bergambar 
 Peserta didik dibagi ke dalam 
kelompok yang masing-masing 
terdiri dari 5 orang  
 Peserta didik bergabung 
dengan kelompoknya masing-
masing  
 Peserta didik mengambil 
lembar kerja setiap kelompok, 
berisi tugas mencuci pakaian, 
disertai penjelasan yang 
dianggap perlu 
 Peserta didik pada masing-
masing kelompok dipersilahkan 
untuk bekerja, mulai dari 
membedakan jenis pakaian, 
mengelompokkan pakaian 
berdasarkan jenis, warna dan 
 Mencuci pakaian 4   Lisan  




- Peserta didik 
menyebutkan alat 









alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai 
untuk mencuci 
pakaian. 
- Peserta didik 
memperagakan 
cara merawat alat 
rumah tangga 
elektrik yang telah 
digunakan untuk 
mencuci pakaian. 
- Peserta didik 
menterjemahkan 
lembar kerja dalam 
mencuci pakaian 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
tingkat kotor, menyiapkan 
perlengkapan bantu mencuci, 
menyiapkan bahan pencuci, 
mencuci pakaian, 
mengeringkan pakaian dan 
menjemur pakaian 
 Peserta didik dan pendidik 
saling menilai dan 
mengomentari hasil kerja 
masing-masing tim 
 Peserta didik diberi 
penghargaan,  kelompok dan 
individu terbaik dalam 
melaksanakan kegiatan ini 
 Peserta didik membersihkan 





 Menyalakan setrika 
 Mengatur suhu setrika 
sesuai dengan jenis 
bahan pakaian 
 Merawat setrika 
 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan cara 
mengoperasikan dan merawat 
setrika listrik di hadapan 
peserta didik dengan 





 Peserta didik bagi dalam dua 
kelompok. Masing-masing 
kelompok terdiri dari 5 (lima) 
orang  





2   Lisan 






















Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
menyalakan, mematikan, 
mengatur suhu dan merawat 
setrika listrik di hadapan 
pendidik 
 Peserta didik dikumpulkan 
untuk membahas masalah-
masalah yang ditemui selama 
melakukan percobaan 
menyalakan, mematikan, 
mengatur suhu dan merawat 
setrika listrik. Pendidik 
membahas kekurangan dan 
kelebihan yang dilakukan 
masing-masing peserta didik 
untuk memberikan gambaran 
terhadap percobaan yang telah 
dilakukan 
 Peserta didik kembali ke dalam 
kelompoknya dan masing-
masing kembali mengulang 
percobaan menyalakan, 
mematikan, mengatur suhu 
dan merawat setrika listrik 
dengan perbaikan sesuai 
arahan yang telah diberikan 
pendidik 
 Peserta didik diberikan 
masukan terhadap percobaan 
masing-masing  
 Peserta didik diberi umpan 
balik untuk memantapkan 
keterampilan pengoperasian 
 Praktek 















Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
dan perawatan setrika listrik. 
Umpan balik yang diberikan 
berupa informasi hasil 
keterampilan yang telah 
dikuasai peserta didik dan 
menyebutkan gerak tubuh 
peserta didik dalam 
mengoperasikan dan merawat 







 Membedakan jenis 
pakaian 
 Menyetrika pakaian 
sesuai jenis dan sifat 
bahan pakaian 
 Menyimpan pakaian 
yang telah disetrika 
 Peserta didik dibagi ke dalam 
2 (dua) kelompok 
 Peserta didik bergabung 
dalam kelompoknya masing-
masing 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan kompetensi yang 
diharapkan dari menyetrika 
pakaian 
 Peserta didik diberi kartu 
undian untuk menentukan 
tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota 
kelompok  
 Peserta didik diberi lembar 
kerja kepada masing-masing 
kelompok disertai penjelasan 
yang dianggap perlu 
 Peserta didik dipersilahkan 
untuk bekerja secara 






4   Lisan  
















alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai 
untuk menyetrika 
pakaian. 
- Peserta didik 
 






Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(JP) 
Sumber pustaka Penilaian 
bantu menyetrika, 
membedakan jenis pakaian, 
menyetrika pakaian sesuai 
jenis dan sifat pakaian dan 
menyimpan pakaian yang 
telah disetrika 
 Peserta didik dan Pendidik 
melihat-lihat hasil setrikaan 
dan mengomentari hasil kerja 
masing-masing tim 
 Peserta didik diberi 
penghargaan kelompok dan 
individu terbaik dalam 
melaksanakan turnamen ini 
 Peserta didik membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 
memperagakan 
cara merawat alat 
rumah tangga 




- Peserta didik 
menterjemahkan 
























A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan merawat mesin cuci 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian mesin cuci 
2. Menggunakan alat pencuci pada mesin cuci 
3. Membilas pakaian pada mesin cuci 
4. Menggunakan alat pengering pada mesin cuci 
5. Merawat mesin cuci 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga terutama cara mengoperasikan dan 
merawat mesin cuci 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan mesin cuci 
2. Merawat mesin cuci 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global  
 
Mata Latih   : Pakaian dan Lenan Rumah Tangga 
Pertemuan ke : 1 
Alokasi Waktu  : 2 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Merawat Pakaian  
 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (80’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat mesin cuci di hadapan peserta didik dengan 
menyajikan poster seri. Penyajian ini juga disertai 
penjelasan dari setiap gambar 
b. Pendidik memperlihatkan mesin cuci di hadapan peserta 
didik, kemudian menjelaskan urutan dari pengoperasian 
dan perawatan mesin cuci sambil menjelaskan fungsi 
dari masing-masing urutan tersebut  
c. Peserta dibagi ke dalam 2 (kelompok), masing-masing 
kelompok terdiri dari 5 (lima) orang  
d. Setiap peserta diberi kesempatan untuk berlatih 
mengoperasikan dan merawat mesin cuci secara 
berurutan  
e. Setelah seluruh peserta didik dapat menguasai setiap 
urutan pengoperasian dan perawatan mesin cuci, 
masing-masing diberi kesempatan untuk melakukan 
latihan keseluruhan, tidak per bagian seperti 
sebelumnya 
f. Pendidik mengumpulkan peserta didik dan memberikan 
umpan balik  
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan mesin cuci dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
 






pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan mesin cuci 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Mesin cuci  
2. Media yang Digunakan 
Poster seri 
3. Sumber Belajar  
Pendidik  
Bahan ajar Tata Graha 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
mesin cuci (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan 
mesin cuci (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa fungsi mesin cuci? 
2) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam mesin 
cuci? 
 





3) Bagaimana langkah-langkah menggunakan mesin 
cuci? 
b. Praktek 
1. Kemampuan memperagakan pengoperasian mesin 
cuci. 
2. Kemampuan memperagakan perawatan mesin cuci. 
(Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan)  
  
 






LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Merawat Pakaian dan 
      Lenan Rumah Tangga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat mesin cuci 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   





   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
mesin cuci 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
mesin cuci dalam 
kehidupan sehari-hari 




- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
mesin cuci 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat mesin 
cuci 












LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Merawat Pakaian dan  
  Lenan Rumah Tangga 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




bagian mesin cuci  
   
- Cara  menggunakan 
alat pencuci pada 
mesin cuci 
   
- Cara membilas 
pakaian pada mesin 
cuci 
   
- Cara menggunakan 
alat pengering pada 
mesin cuci 
   
- Cara merawat mesin 
cuci 







(Nama Pendidik)  
  
 



























































A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan merawat setrika listrik 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
6. Mengenal bagian-bagian setrika listrik 
7. Menyalakan setrika listrik 
8. Mematikan setrika listrik 
9. Mengatur suhu setrika listrik sesuai dengan jenis bahan 
pakaian 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga terutama cara mengoperasikan dan 
merawat setrika listrik 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan setrika listrik 
2. Merawat setrika listrik 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode  
  
Mata Latih   : Pakaian dan Lenan Rumah Tangga 
Pertemuan ke : 1 
Alokasi Waktu  : 2 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Merawat Pakaian  
 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
4. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
5. Kegiatan Inti (80’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat setrika listrik di hadapan peserta didik dengan 
menayangkan video yang diunduh dari 
www.youtube.com, yaitu 
http://www.youtube.com/watch?v=KIJSddmBZHc 
b. Pendidik membagi peserta didik dalam dua kelompok. 
Masing-masing kelompok terdiri dari 5 (lima) orang  
c. Setiap peserta secara bergiliran mempraktekkan cara 
menyalakan, mematikan, mengatur suhu dan merawat 
setrika listrik di hadapan pendidik 
d. Pendidik mengumpulkan peserta didik dan membahas 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan menyalakan, mematikan, mengatur suhu dan 
merawat setrika listrik. Pendidik membahas kekurangan 
dan kelebihan yang dilakukan masing-masing peserta 
didik untuk memberikan gambaran terhadap percobaan 
yang telah dilakukan 
e. Peserta didik kembali ke dalam kelompoknya dan 
masing-masing kembali mengulang percobaan 
menyalakan, mematikan, mengatur suhu dan merawat 
setrika listrik dengan perbaikan sesuai arahan yang 
telah diberikan pendidik 
f. Setelah semua peserta mendapat giliran, pendidik 
kembali memberikan masukan terhadap percobaan 
masing-masing peserta didik 
 






g. Pendidik memberikan umpan balik untuk memantapkan 
keterampilan pengoperasian dan perawatan setrika 
listrik. Umpan balik yang diberikan berupa informasi 
hasil keterampilan yang telah dikuasai peserta didik dan 
menyebutkan gerak tubuh peserta didik dalam 
mengoperasikan dan merawat setrika listrik yang perlu 
diperbaiki 
 
6. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan setrika listrik dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan setrika listrik 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Setrika listrik  
2. Media yang Digunakan 
Video tentang cara mengoperasikan dan merawat setrika 
listrik 
3. Sumber Belajar  
Pendidik  









H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
setrika listrik (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan 
setrika listrik (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa fungsi setrika listrik? 
2) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam setrika 
listrik? 
3) Bagaimana langkah-langkah menggunakan setrika 
listrik? 
b. Praktek 
1. Kemampuan memperagakan pengoperasian setrika 
listrik. 
2. Kemampuan memperagakan perawatan setrika 
listrik. 
(Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan)  
  
 






LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Merawat Pakaian dan 
      Lenan Rumah Tangga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat setrika listrik 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   





   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
setrika listrik 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
setrika listrik dalam 
kehidupan sehari-hari 
   
2.  Keseriusan 
peserta 
didik 
- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
setrika listrik 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat setrika 
listrik 












LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Merawat Pakaian dan  
  Lenan Rumah Tangga 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




bagian setrika listrik  
   
- Cara  menyalakan 
setrika listrik 
   
- Mematikan setrika 
listrik 
   
- Cara mengatur suhu 
setrika listrik sesuai 
dengan jenis bahan 
pakaian 
   
- Cara merawat 
setrika listrik 























A. KOMPETENSI DASAR 
Menyetrika Pakaian 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Menyiapkan perlengkapan bantu menyetrika 
2. Membedakan jenis pakaian 
3. Menyetrika pakaian sesuai jenis dan sifat bahan pakaian 
4. Menyimpan pakaian yang telah disetrika 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara menyetrika 
pakaian dengan menggunakan setrika listrik. 
 
D. MATERI AJAR 
Menyetrika pakaian 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif metode turnamen permainan tim 
 
Mata Latih   : Pakaian dan Lenan Rumah Tangga 
Pertemuan ke : 2 
Alokasi Waktu  : 4 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Merawat Pakaian 
 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (170’) 
a. Pendidik membagi peserta didik ke dalam 2 (dua) 
kelompok 
b. Pendidik mempersilakan peserta didik bergabung dalam 
kelompoknya masing-masing 
c. Pendidik menjelaskan kompetensi yang diharapkan dari 
menyetrika pakaian 
d. Pendidik membagikan kartu undian kepada peserta 
didik untuk menentukan tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota kelompok  
e. Pendidik membagikan lembar kerja kepada masing-
masing kelompok disertai penjelasan yang dianggap 
perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari menyiapkan perlengkapan 
bantu menyetrika, membedakan jenis pakaian, 
menyetrika pakaian sesuai jenis dan sifat pakaian dan 
menyimpan pakaian yang telah disetrika 
g. Pendidik dan peserta didik melihat-lihat hasil setrikaan 
dan mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan turnamen ini 











3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara 
menyetrika pakaian 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
menyetrika pakaian 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
a. Satu buah setrika listrik 
b. Satu buah meja setrika 
c. Spons lembut 
d. Kain lembut 
e. Pakaian dengan berbagai jenis bahan 
  
2. Media yang Digunakan 
a. Lembar kerja MP 2 
b. Kartu tugas 
3. Sumber Belajar  
Pendidik  
Peserta didik Merawat Pakaian dan Lenan Rumah Tangga 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
 
 





2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar menyetrika pakaian (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam menyetrika pakaian (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan  
1) Bagaimana langkah-langkah menyetrika pakaian? 
2) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membantu 
kegiatan tersebut 
b. Praktek 
1. Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk menyetrika pakaian. 
2. Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk menyetrika pakaian. 
3. Kemampuan menterjemahkan lembar kerja dalam 
menyetrika pakaian 
(Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan)  
 






LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Merawat Pakaian dan 
      Lenan Rumah Tangga  
Sub materi    : menyetrika pakaian 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
Respon peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan 
peserta didik ketika 
menerima materi  
   





setrika listrik dalam 
mempraktekkan 
menyetrika pakaian 
   
Keseriusan 
peserta didik 






   
Partisipasi 
peserta didik 










(Nama Pendidik)  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Merawat Pakaian dan  
  Lenan Rumah Tangga 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 









   
- Menyetrika pakaian 
sesuai jenis dan sifat 
bahan pakaian 
   
- Menyimpan pakaian 
yang telah disetrika 







(Nama Pendidik)  
  
 






LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia   ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Merawat Pakaian dan  
       Lenan Rumah Tangga 
Sub Materi   : Menyetrika Pakaian 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 










   
2.  Kreativitas 
kelompok 
- Penyelesaian tugas 
kelompok 
   
- Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 




   
- Hasil akhir tugas    
 




















1. Sebelum mulai menyetrika, perhatikan label yang tertera di 
pakaian. Biasanya ada di bagian leher atau pinggang. Pelajari 
suhu-suhu yang harus disetel untuk setiap bahan agar tidak 
salah menyetrika 
2. Gunakan cairan pelicin pakaian agar hasil setrikaan lebih 
bagus, tidak kusut dan harum 
3. Setrika pakaian dengan posisi yang benar, jangan terbalik. Jadi 
saat mulai menyetrika, balik terlebih dahulu pakaian-pakaian 
yang posisinya terbalik. Namun untuk kaos dan pakaian lain 
yang ada sablonan, sebaiknya disetrika terbalik agar sablonan 
tetap awet, tidak rusak atau luntur terkena suhu panas. 
4. Untuk menyetrika kaos, dimulai dari bagian belakang. Setelah 
bagian belakang sudah rapi, mulailah melipat pakaian. Untuk 
kaos lengan pendek, lipat dua bagian lengannya. Lakukan juga 
di sisi yang lain. Kemudian lipat bagian badannya. Setrika lagi 
lalu balik dan setrika bagian yang belum rapi. 
5. Untuk pakaian lengan panjang, setrika terlebih dahulu bagian 
depan dan belakang lengan. Kemudian setrika bagian belakang 
pakaian. Ketika melipat, lipat terlebih dahulu bagian 
lengannya. Kemudian lipat secara horizontal atau mendatar 
dan rapikan. Balik pakaian, dan lipat lagi hingga menjadi 
lipatan yang lebih kecil 
6. Untuk sweater bertopi, lipat terlebih dahulu bagian topinya ke 
belakang. Kemudian lengannya. Lalu lipat bagian pinggir kanan 
dan kirinya sedikit. Lipat menjadi dua bagian 
 






7. Untuk menyetrika celana, lipat terlebih dahulu di lubang kaki 
di bagian yang terdapat jahitannya. Satukan bagian yang 
terdapat jahitan. Rapikan bagian bawahnya, kemudian 
mulailah menyetrika. Setelah semua bagian disetrika, lipat 
celana dari bagian bawah, menjadi 3 lipatan. 
8. Untuk menyetrika kemeja, mula-mula semprot dengan cairan 
pelicin pakaian, lalu setrika bagian ujung tangan dilanjutkan 
dengan menyetrika lengan. Setrika kemeja bagian depan dari 
arah dalam sehingga kancing tidak kepanasan. Lipat kerah dan 
setrika lagi pada bagian lipatannya. Terakhir gantung baju yang 
sudah rapi dengan mengancingkan kancing atas agar tetap 
pada posisinya.  
9. Selesai menyetrika, lakukan perawatan terhadap setrika 






























3. Menyiapkan alat dan 
bahan untuk praktek 
Menyetrika pakaian 





3. Memilah-milah jenis 
pakaian yang akan 
disetrika 




3. Menyetrika Kaos 





3. Menyetrika Celana 
Panjang 
4. Menyimpan pakaian 





3. Menyetrika kemeja 
lengan panjang 
4. Membersihkan telapak 
setrika 
 
Cara Penggunaan Kartu Tugas 
5. Buat kartu tugas dari kertas tebal  
6. Tuliskan masing-masing kartu dengan beberapa tugas  
7. Pada saat pembelajaran, kartu diletakkan terbalik sehingga 
punggung kartu yang terlihat. Setiap peserta didik 
mengambil satu buah kartu dan membaca tugas yang 
harus dikerjakannya. 
8. Pelaksanaan tugas, berurut sesuai dengan urutan kerja   
 
 












A. KOMPETENSI DASAR 
Mencuci Pakaian 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Membedakan jenis pakaian 
2. Mengelompokkan pakaian berdasarkan jenis, warna dan 
tingka kotor 
3. Menyiapkan perlengkapan bantu mencuci 
4. Menyiapkan pakaian 
5. Mengeringkan pakaian  
6. Menjemur pakaian 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mencuci pakaian 
dengan menggunakan mesin cuci. 
 
D. MATERI AJAR 
Mencuci pakaian  
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode belajar bersama  
Mata Latih   : Pakaian dan Lenan Rumah Tangga 
Pertemuan ke : 2 
Alokasi Waktu  : 4 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Merawat Pakaian  
 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (170’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
menyanyikan sebuah lagu yang liriknya berisi langkah-
langkah mencuci pakaian 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas mencuci 
pakaian yang akan diberikan kepada peserta didik. 
Informasi diperjelas dengan poster bergambar 
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas mencuci pakaian, disertai 
penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari membedakan jenis pakaian, 
mengelompokkan pakaian berdasarkan jenis, warna dan 
tingkat kotor, menyiapkan perlengkapan bantu mencuci, 
menyiapkan bahan pencuci, mencuci pakaian, 
mengeringkan pakaian dan menjemur pakaian 
g. Pendidik dan peserta didik saling menilai dan 
mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
 








3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara mencuci 
pakaian 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
mencuci pakaian 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
4. Alat Belajar 
a. Satu buah mesin cuci 
b. Satu buah ember  
c. Satu buah lap  
d. Tisu secukupnya 
e. Cotton bud secukupnya 
f. Satu buah jemuran 
g. Pakaian dengan berbagai jenis bahan 
  
5. Media yang Digunakan 
a. Lagu  
b. Poster seri tentang proses mencuci pakaian 
c. Lembar kerja MP 1 
6. Sumber Belajar  
Pendidik  
Bahan ajar Merawat Pakaian dan Lenan Rumah Tangga 
 
 






H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pencucian pakaian (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pencucian pakaian (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan  
1) Bagaimana langkah-langkah mencuci pakaian? 
2) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membantu 
kegiatan tersebut 
b. Praktek 
1. Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mencuci pakaian. 
2. Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mencuci pakaian. 
3. Kemampuan menterjemahkan lembar kerja dalam 
mencuci pakaian 
(Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan)  
 






LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Merawat Pakaian dan 
      Lenan Rumah Tangga  
Sub materi    : mencuci pakaian 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan 
peserta didik ketika 
menerima materi  
   








   
2.  Keseriusan 
peserta didik 






   
3.  Partisipasi 
peserta didik 









(Nama Pendidik)  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Merawat Pakaian dan  
  Lenan Rumah Tangga 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Mencuci 
pakaian 
- Membedakan jenis 
pakaian 




warna dan tingkat 
kotor 




   
- Menyiapkan bahan 
pencuci 
   
- Mengeringkan 
pakaian 
   







(Nama Pendidik)  
  
 






LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Merawat Pakaian dan  
       Lenan Rumah Tangga 
Sub Materi   : Mencuci Pakaian 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 










   
2.  Kreativitas 
kelompok 
- Penyelesaian tugas 
kelompok 
   
- Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 




   
- Hasil akhir tugas    
 




















1. Kelompokkan pakaian-pakaian kotor yang akan dicuci 
berdasarkan jenis, warna dan tingkat kotor 
2. Siapkan mesin cuci 
3. Cucilah pakaian dengan menggunakan mesin cuci. Gunakan 3 
takar deterjen untuk mencuci 10 potong pakaian 
4. Bilas pakaian dan gunakan pelembut pakaian sebanyak 1 takar 
untuk 10 potong pakaian 
5. Peras pakaian dengan pemeras pada mesin cuci 
6. Jemur pakaian di jemuran. Usahakan jemuran menghadap ke 
arah panas matahari. Balikkan pakaian yang dijemur agar 
tidak mudah kusam 
  
 






LAGU MENCUCI PAKAIAN 
Melodi: Lagu Bintang Kecil 
 
Kelompokkan pakaian yang kotor  
Berdasarkan jenis dan warnanya 
Lihat juga tingkat kotorannya 
Terus siapkanlah mesin cucinya 
 
Cucilah baju dengan mesin cuci 
Kita pakai tiga takar deterjennya 
Untuk mencuci 10 baju 
Bilas pakaiannya janganlah lupa 
 
Gunakanlah selalu pelembut pakaian 
1 takar untuk 10 baju 
Lalu peras baju-baju itu 
Peraslah bajunya di mesin cuci 
 
Lalu jemurlah baju di jemuran 
Kita balikkan baju-bajunya 
Supaya tidak mudah kusam 
Angkat jemurannya kalau sudah kering 
  
 






1. Mengelompokkan Pakaian 
yang Akan Dicuci 
 
2. Menyiapkan Mesin Cuci 













































































5. Peras Pakaian dengan 
Menggunakan Pemeras Mesin 
Cuci 
 








































Silabus dan RPP 
Keterampilan Tata Boga 
 


































Satuan Pendidikan : Satuan Pendidikan Nonformal dan Informal 
Materi Latih  : Tata Boga 
Alokasi waktu  : 73 jp ( teori 18 jp; praktek 55 jp) 
Kompetensi Inti : mengoperasikan dan merawat alat-alat elektronik pengolah makanan dan memasak sesuai dengan resep 
 
Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
1. Mengoperasikan 
dan merawat 
magic com dan 
sandwich toaster 
 Menghidupkan Magic 
com 
 Mematikan magic com  
 Menyebutkan alat untuk 
membersihkan magic 
com 
 Membersihkan magic 
com 
 Menghidupkan Sandwich 
toaster 
 Mematikan Sandwich 
toaster 
 Menyebutkan alat untuk 
membersihkan Sandwich 
toaster 
 Membersihkan Sandwich 
toaster 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan cara 
mengoperasikan dan merawat 
magic com dan sandwich 
toaster dengan melakukan 
demonstrasi langsung. 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok, masing-masing 
kelompok terdiri dari lima 
orang 
 Setiap peserta didik secara 
bergiliran mempraktekan 
mengoperasikan dan 
membersihkan magic com dan 
sandwich toaster dihadapan 
pendidik 
 Peserta didik bersama dengan 
pendidik membahas masalah 
yang ditemui selama praktek 
dan membahas kekurangan 
dan kelebihan yang dilakukan 
masing-masing peserta didik 
 Peserta didik kembali ke 
dalam kelompoknya dan 
mengulang kembali percobaan 
 Mengoperasikan 
dan merawat 







2    Lisan - Menyebutkan nama 
alat pengolah 
makanan untuk 
menanak nasi dan 
membakar roti - Menyebutkan fungsi 
magic com dan 
sandwich toaster - Menyebutkan 
bagian-bagian magic 
com dan sandwich 
toaster - Menyebutkan 
langkah-langkah 
menggunakan magic 
com dan sandwich 
toaster 
 
 Pengamatan  - Respon peserta didik 
terhadap proses 
pembelajaran -  
 praktek  
peserta didik  
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
mengoperasikan dan merawat 
magic com dan sandwich 
toaster.   
 Peserta didik memperhatikan 
masukan pendidik terhadap 
pelaksanaan praktek  
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik untuk 
menguatkan keterampilan 
pengoperasian dan perawatan 




magic com dan 
sandwich toatster  - Membersihkan 






 Menyalakan mixer 
 Mengatur kecepatan 
mixer 
 Mematikan mixer 
 Menyebutkan alat untuk 
membersihkan mixer 
 Merawat mixer   
 Menyebutkan fungsi 
microwave 
 Menyalakan microwave 
 Mengatur suhu 
microwave 
 Mematikan microwave 
 Menyebutkan alat untuk 
membersihkan 
microwave 
  Merawat microwave 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik tentang 
tujuan pembelajaran dan 
informasi tentang materi yang 
akan disampaikan 
 Pendidik menyampaikan 
tujuan dan memotivasi 
peserta didik 
 peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Kelompok 
mendapatkan satu lembar 
kerja mengoperasikan dan 
merawat mixer. Dan kelompok 
dua mendapatkan lembar 
kerja Mengoperasikan dan 
merawat Microwave 
 Masing-masing kelompok  
Mengerjakan sesuai lembar 











menghidupkan: - Mixer - microwave 
 
 praktek  
peserta didik 
mengoperasaikan dan 
merawat: - Mixer - microwave 
 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
pendidik dalam 
mengoperasikan dan merawat 
masing-masing alat.  
 Setelah masing-masing selesai 
mempraktekan alat masing-
masing. Masing-masing 
kelompok bertukar alat dan 








 Menjelaskan kembali 
manfaat blender 
 Menyalakan blender 
 Mengatur fungsi blender 
 Mematikan blender 
 Merawat blender 
 Menjelaskan kembali 
manfaat juicer 
 Menyalakan juicer 
 Mengatur fungsi juicer 
 Mematikan juicer 
 Merawat juicer 
 Menjelaskan kembali 
manfaat food processor 
 Menyalakan food 
processor 
 Mengatur fungsi food 
processor 
 Mematikan food 
processor 
 Merawat food processor 
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi  
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik menyebutkan 
kembali manfaat blender, 
juicer, dan food processor 
 Pendidik mendemonstrasikan 
penggunaan blender, juicer, 
dan food processor 
 Peserta didik dibagi menjadi 
tiga kelompok. Masing-masing 
kelompok menghadapi 3 alat 
pengolah makanan. Didalam 
kelompoknya, masing-masing 
peserta mempraktekan dan 
menuliskan kembali manfaat  
alat tersebut. 
 Setelah masing-masing 
anggota kelompok 









dan merawat food 
processor 
3   Tertulis 
Peserta; -  membedakan 
manfaat blender, 
juicer dan food 
processor - Menyebutkan 
perawatan blender, 





mengoperasikan  - Blender - Juicer - Food precessor  
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
kelompok berputar 
menghadapi alat pengolah 
makanan yang lain dan 
mempraktekan serta 
menuliskan kembali manfaat 
alat tersebut. 
 Beberapa peserta didik 
menyebutkan kembali cara 
merawat blender, juicer, dan 
food processor 
4. Membuat sarapan 
pagi berbahan 
dasar roti 
 Mempersiapkan alat 
bantu  membuat sarapan 
berbahan dasar roti 
 Mempersiapkan bahan 
untuk membuat sarapan 
berbahan dasar roti  
 Membuat sarapan 
berbahan dasar roti 
 Menghidangkan sarapan 
berbahan dasar roti 
 Membersihkan peralatan 
yang telah digunakan   
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi yang 
akan disampaikan  
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
sarapan berbahan dasar roti 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat lembar 
kerja, alat dan bahan untuk 
membuat sarapan berbahan 
dasar roti. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya 
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
 Membuat roti 
bakar selimut 
telur 





dasar roti sesuai 
dengan resep 
 
 Praktek  
Peserta:  - mempraktekan 
membuat sarapan 
berbahan dasar roti 
sesuai dengan resep  - membuat sarapan 
berbahan dasar roti 
dengan rasa yang 
lezat 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
5. Membuat sarapan 
pagi berbahan 
dasar mie 
 Mempersiapkan alat 
bantu  membuat sarapan 
berbahan dasar mie 
 Mempersiapkan bahan 
untuk membuat sarapan 
berbahan dasar mie 
 Membuat sarapan 
berbahan dasar mie 
 Menghidangkan sarapan 
berbahan dasar mie 
 Membersihkan peralatan 
yang telah digunakan 
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi  
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
sarapan berbahan dasar mie 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat lembar 
kerja, alat dan bahan untuk 
membuat sarapan berbahan 
dasar mie. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya 
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 





dasar mie sesuai 
dengan resep 
 
 Praktek  
Peserta:  - mempraktekan 
membuat sarapan 
berbahan dasar mie 
sesuai dengan resep  - membuat sarapan 
berbahan dasar mie 
dengan rasa yang 
lezat 
6. Membuat sarapan 
pagi berbahan 
dasar nasi 
 Mempersiapkan alat 
bantu  membuat sarapan 
berbahan dasar nasi 
 Mempersiapkan bahan 
untuk membuat sarapan 
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 











Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
berbahan dasar nasi  
 Membuat sarapan 
berbahan dasar nasi 
 Menghidangkan sarapan 
berbahan dasar nasi 
 Membersihkan peralatan 
yang telah digunakan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
sarapan berbahan dasar nasi 
 Pendidik mempraktekan cara 
membuat sarapan berbahan 
dasar nasi sesuai dengan 
resep dan menghidangkannya. 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat alat dan 
bahan untuk membuat 
sarapan berbahan dasar nasi . 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya 
 Peserta didik memperhatikan 
pendidik saat memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
dasar nasi sesuai 
dengan resep 
 
 Praktek  
Peserta:  - mempraktekan 
membuat sarapan 
berbahan dasar nasi 
sesuai dengan resep  - membuat sarapan 
berbahan dasar nasi 
dengan rasa yang 
lezat 
7. Membuat 
minuman hangat  
 Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
minuman hangat  
 Mempersiapkan bahan 
untuk membuat 
minuman hangat 
 Membuat minuman 
hangat 
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 





 Resep Jeruk panas 





sesuai dengan resep 
 
 Praktek  
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
 Menghidangkan 
minuman hangat 
 Membersihkan peralatan 
yang telah digunakan 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat lembar 
kerja, alat dan bahan untuk 
membuat minuman dingin. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya 
 Peserta didik memperhatikan 
pendidik saat memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 Masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
Peserta:  - mempraktekan 
membuat minuman 
hangat sesuai 
dengan resep  - membuat minuman 






 Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
minuman dingin 
 Mempersiapkan bahan 
untuk membuat 
minuman dingin 




 Membersihkan peralatan 
yang telah digunakan 
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
minuman dingin  
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat lembar 
kerja, alat dan bahan untuk 
membuat minuman dingin. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 




minuman dingin sesuai 
dengan resep 
 
 Praktek  
Peserta:  - mempraktekan 
membuat minuman 
dingin sesuai dengan 
resep  - membuat minuman 
dingin yang segar 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya 
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
9. Membuat cake  Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
cake 
 Pengenalan bahan 
membuat cake 
 Mempersiapkan bahan 
membuat cake 
 Membuat cake 
 Menghidangkan cake 
 Membersihkan peralatan 
yang telah digunakan  
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat cake 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat lembar 
kerja, alat dan bahan untuk 
membuat cake. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
 Resep Rainbow 
Cake 
6   Tertulis  
Peserta  
Menjelaskan langkah-
langkah membuat cake 
sesuai dengan resep 
 
 Praktek  
Peserta:  - membuat cake 
sesuai dengan resep  - menghidangkan cake  
 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
10. Membuat kue 
kering 
 Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
kue kering 
 Pengenalan bahan 
membuat kue kering 
 Mempersiapkan bahan 
membuat kue kering 
 Membuat kue kering 
 Menghidangkan cake 
 Membersihkan peralatan 
yang telah digunakan 
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat kue 
kering 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat alat dan 
bahan untuk membuat kue 
kering. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
 Resep Kue Keju 6   Tertulis  
Peserta  
Menjelaskan langkah-
langkah membuat kue 
kering sesuai dengan 
resep 
 
 Praktek  
Peserta:  - membuat kue kering 







 Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
daging 
 Pengenalan bahan 
membuat makanan 
berbahan dasar daging 
 Memilih daging yang 
segar 
 Pendidik menjelaskan tujuan 
dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
makanan berbahan dasar 
 Resep daging 
sambal goreng 
6   Tertulis  




daging.  - Memilih daging yang 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
 Memotong daging 
 Mempersiapkan bahan 
membuat berbahan 
dasar daging 
 Membuat berbahan 
dasar daging 
 Menghidangkan 
berbahan dasar daging 
Membersihkan  
 Peralatan yang telah 
digunakan 
daging 
 Salah satu peserta didik 
menyebutkan kembali cara 
memilih daging yang segar 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat alat dan 
bahan untuk membuat 
makanan berbahan dasar 
daging. 
 Dua orang Peserta didik 
mempraktekan cara 
memotong daging yang benar 
sesuai dengan petunjuk 
pendidik 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
segar - Memotong daging 
yang benar 
 
 Praktek  
Peserta:  - membuat makanan 
berbahan dasar 
daging sesuai 
dengan resep  - memotong daging 








 Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
telur 
 Pengenalan bahan 
membuat makanan 
berbahan dasar telur 
 tujuan dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
 Resep telur masak 
santan 





dasar telur.  
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
 Mempersiapkan bahan 
membuat berbahan 
dasar telur 
 Membuat berbahan 
dasar telur 
 Menghidangkan 
berbahan dasar telur  
 Membersihkan  
Peralatan yang telah 
digunakan 
makanan berbahan dasar telur 
 Pendidik menjelaskan bahan-
bahan yang akan digunakan 
untuk membuat makanan 
berbahan dasar telur sesuai 
dengan resep. 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat alat dan 
bahan untuk membuat 
makanan berbahan dasar 
telur. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya dengan 
bimbingan pendidik 
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
 
 Praktek  
Peserta:  - membuat makanan 
berbahan dasar telur 
sesuai dengan resep  
 menghidangkan 
makanan berbahan 




 Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
makanan berbahan dasar 
tepung 
 Menjelaskan jenis-jenis 
tepung 
 Pengenalan bahan 
membuat makanan 
 tujuan dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
makanan berbahan dasar 
tepung 
 Resep Nuget 
Ayam 
 





dasar tepung  
 
 Praktek  
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
berbahan dasar tepung 
 Mempersiapkan bahan 
membuat berbahan 
dasar tepung  
 Membuat makanan 
berbahan dasar tepung 
 Menghidangkan 
berbahan dasar tepung 
 Membersihkan  
 Peralatan yang telah 
digunakan 
 Pendidik menjelaskan bahan-
bahan yang akan digunakan 
untuk membuat makanan 
berbahan dasar tepung sesuai 
dengan resep. 
 Peserta didik menyebutkan 
kembali jenis-jenis tepung 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat alat dan 
bahan untuk membuat 
makanan berbahan dasar 
tepung. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
Peserta:  - membuat makanan 
berbahan dasar 
tepung sesuai 







 Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
makanan berbahan dasar 
sayuran 
 Menyebutkan cara 
memilih sayuran segar 
 Pengenalan bahan 
membuat makanan 
 tujuan dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
makanan berbahan dasar 
sayur 
 Resep salad 
sayuran 




makanan dari sayur 
 
 Praktek  
Peserta:  
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
berbahan dasar sayuran 
 Mempersiapkan bahan 
membuat berbahan 
dasar sayuran 
 Membuat makanan 
berbahan dasar sayuran 
 Menghidangkan 
berbahan dasar sayuran 
 Membersihkan  
 Peralatan yang telah 
digunakan 
 Pendidik menjelaskan bahan-
bahan yang akan digunakan 
untuk membuat makanan dari 
sayur sesuai dengan resep. 
 Peserta didik menyebutkan 
kembali cara memilih sayuran 
yang segar 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat lembar 
kerja, alat dan bahan untuk 
membuat makanan dari sayur. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
- membuat makanan 
dari sayur sesuai 
dengan resep  - menghidangkan 
makanan dari sayur 
15. Membuat makan 
berbahan dasar 
ikan dan seafood 
 Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
makanan berbahan dasar 
seafood 
 Pengenalan bahan 
membuat makanan 
berbahan dasar seafood 
 Mempersiapkan bahan 
membuat makanan 
 tujuan dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
makanan berbahan dasar 
seafood 
 Pendidik menjelaskan bahan-
 Resep Cumi pedas 
masak kemangi 





ikan atau seafood  
 
 Praktek  
Peserta:  
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
berbahan dasar seafood 
 Membuat makanan 
berbahan dasar seafood 
 Menghidangkan 
berbahan dasar seafood 
 Membersihkan  
 Peralatan yang telah 
digunakan 
bahan yang akan digunakan 
untuk membuat makanan 
berbahan dasar seafood 
sesuai dengan resep. 
 Peserta didik menyebutkan 
kembali cara memilih ikan 
atau seafood yang segar 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat alat dan 
bahan untuk membuat 
makanan berbahan dasar 
seafood. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
- membuat makanan 
berbahan dasar 
iakan atau seafood 
sesuai dengan resep  - menghidangkan 
makanan berbahan 
dasar ikan atau 
seafood 
16. Membuat sup  Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
sup 
 Pengenalan bahan 
membuat sup 
 Mempersiapkan bahan 
membuat sup 
 Membuat sup 
 tujuan dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat sup. 
 Peserta didik menyebutkan 
kembali cara memilih bahan 
 Resep Sup cream 
jagung 
4   Tertulis  
Peserta  
Menjelaskan langkah-
langkah membuat sup  
 
 Praktek  
Peserta:  - membuat makanan 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
 Menghidangkan sup 
 Membersihkan  
Peralatan yang telah 
digunakan 
pembuat sup yang segar 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat alat dan 
bahan untuk membuat sup. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
sup sesuai dengan 
resep  - menghidangkan sup 
17. Pudding panas  Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
puding panas 
 Pengenalan bahan 
membuat puding panas 
 Mempersiapkan bahan 
membuat puding panas 
 Membuat puding panas 
 Menghidangkan puding 
panas 
 Membersihkan  
 Peralatan yang telah 
digunakan 
 tujuan dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
puding panas 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik menganai 
bahan-bahan yang akan 
digunakan untuk membuat 
puding panas sesuai dengan 
resep. 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat lembar 
 Resep Puding 
panas apel 
 




puding panas  
 
 Praktek  
Peserta:  - membuat puding 
panas sesuai dengan 
resep  - menghidangkan 
puding panas 
 





Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
kerja, alat dan bahan untuk 
membuat puding panas. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
18. Pudding dingin  Mempersiapkan alat 
bantu untuk membuat 
puding dingin 
 Pengenalan bahan 
membuat puding dingin 
 Mempersiapkan bahan 
membuat puding dingin 
 Membuat puding dingin 
 Menghidangkan puding 
dingin 
 Membersihkan  
 Peralatan yang telah 
digunakan 
 tujuan dan informasi materi 
pembelajaran yang akan 
disampaikan 
 Peserta didik memperhatikan 
penjelasan pendidik mengenai 
bahan-bahan membuat 
puding dingin. 
 Pendidik menjelaskan bahan-
bahan yang akan digunakan 
untuk membuat puding dingin 
sesuai dengan resep. 
 Peserta didik dibagi menjadi 
dua kelompok. Masing-masing 
kelompok mendapat alat dan 
bahan untuk membuat puding 
dingin. 
 Masing-masing kelompok 
mempraktekan resep yang 
telah diberikan pendidik dan 
 Resep Bubur buah 4   Tertulis  
Peserta  
Menjelaskan langkah-
langkah puding dingin  
 
 Praktek  
Peserta:  - Puding dingin sesuai 









Kompetensi Dasar Indikator Kegiatan Belajar Materi Pokok Waktu 
(jp) 
Sumber  Penilaian 
menghidangkannya  
 pendidik memberikan 
komentar terhadap hasil dari 
masing-masing kelompok 
 masing-masing kelompok 
membersihkan peralatan yang 
telah digunakan sesuai dengan 
petunjuk pendidik 
 




















A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan Merawat Magic Com 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian magic com 
2. menghidupkan magic com 
3. mematikan magic com 
4. membersihkan magic com 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat magic com 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan magic com 
2. Merawat magic com 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode bagian 
 
 
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 1 
Alokasi Waktu  : 1 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (35’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat magic com di hadapan peserta didik dengan 
melakukan demonstrasi langsung  
b. Pendidik membagi peserta didik dalam dua kelompok. 
Masing-masing kelompok terdiri dari 5 (lima) orang  
c. Setiap peserta secara bergiliran mempraktekkan cara 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan magic 
com di hadapan pendidik 
d. Pendidik mengumpulkan peserta didik dan membahas 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan menghidupkan, mematikan dan 
membersihkan magic com. Pendidik membahas 
kekurangan dan kelebihan yang dilakukan masing-
masing peserta didik untuk memberikan gambaran 
terhadap percobaan yang telah dilakukan 
e. Peserta didik kembali ke dalam kelompoknya dan 
masing-masing kembali mengulang percobaan 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan magic 
com dengan perbaikan sesuai arahan yang telah 
diberikan pendidik 
f. Setelah semua peserta mendapat giliran, pendidik 
kembali memberikan masukan terhadap percobaan 
masing-masing peserta didik 
g. Pendidik memberikan umpan balik untuk menguatkan 
keterampilan pengoperasian dan perawatan magic com. 
Umpan balik yang diberikan berupa informasi hasil 
 





keterampilan yang telah dikuasai peserta didik dan 
menyebutkan gerak tubuh peserta didik dalam 
mengoperasikan dan merawat magic com yang perlu 
diperbaiki  
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan magic com dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan magic com 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Media  
-  
2. Alat Belajar 
Magic com 
3. Sumber Belajar  
Pendidik 
Bahan ajar Tata Boga  
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
magic com (kognitif) 
 





b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan 
magic com (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa nama alat ini (sambil menunjukkan magic com)? 
2) Apa fungsi magic com? 
3) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam magic 
com? 
4) Bagaimana langkah-langkah menggunakan magic 
com? 
b. Pengamatan 
Respon peserta didik terhadap pembelajaran 
(respon peserta didik dilihat menggunakan lembar 
pengamatan) 
c. Praktek 
1) Kemampuan memperagakan pengoperasian magic 
com 
2) Kemampuan memperagakan perawatan magic com 
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat 
  Magic com 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   





   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
magic com 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
magic com dalam 
kehidupan sehari-hari 
   
2.  Keseriusan 
peserta 
didik 
- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
magic com 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat magic 
com 






(Nama Pendidik)  
 













A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan Merawat Sandwich toaster 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian sandwich toaster 
2. menghidupkan sandwich toaster 
3. mematikan sandwich toaster 
4. membersihkan sandwich toaster 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat sandwich toaster 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan sandwich toaster 
2. Merawat sandwich toaster 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode bagian 
 
 
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 2 
Alokasi Waktu  : 1 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (35’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat sandwich toaster di hadapan peserta didik 
dengan melakukan demonstrasi langsung  
b. Pendidik membagi peserta didik dalam dua kelompok. 
Masing-masing kelompok terdiri dari 5 (lima) orang  
c. Setiap peserta secara bergiliran mempraktekkan cara 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan 
sandwich toaster di hadapan pendidik 
d. Pendidik mengumpulkan peserta didik dan membahas 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan menghidupkan, mematikan dan 
membersihkan sandwich toaster. Pendidik membahas 
kekurangan dan kelebihan yang dilakukan masing-
masing peserta didik untuk memberikan gambaran 
terhadap percobaan yang telah dilakukan 
e. Peserta didik kembali ke dalam kelompoknya dan 
masing-masing kembali mengulang percobaan 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan 
sandwich toaster dengan perbaikan sesuai arahan yang 
telah diberikan pendidik 
f. Setelah semua peserta mendapat giliran, pendidik 
kembali memberikan masukan terhadap percobaan 
masing-masing peserta didik 
g. Pendidik memberikan umpan balik untuk memantapkan 
keterampilan pengoperasian dan perawatan sandwich 
toaster. Umpan balik yang diberikan berupa informasi 
 





hasil keterampilan yang telah dikuasai peserta didik dan 
menyebutkan gerak tubuh peserta didik dalam 
mengoperasikan dan merawat sandwich toaster yang 
perlu diperbaiki  
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan sandwich toaster dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan sandwich toaster 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Media  
-  
2. Alat Belajar 
Sandwich toaster 
3. Sumber Belajar  
Pendidik 
Bahan ajar Tata Boga 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
d. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
sandwich toaster (kognitif) 
 





e. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
f. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan 
sandwich toaster (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa nama alat ini (sambil menunjukkan sandwich 
toaster)? 
2) Apa fungsi sandwich toaster? 
3) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam 
sandwich toaster? 
4) Bagaimana langkah-langkah menggunakan 
sandwich toaster? 
b. Pengamatan 
Respon peserta didik terhadap pembelajaran 
(respon peserta didik dilihat melalui instrumen 
pengamatan) 
c. Praktek 
1) Kemampuan memperagakan pengoperasian 
sandwich toaster 
2) Kemampuan memperagakan perawatan sandwich 
toaster 
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat 
  Sandwich toaster 
Aspek     : Afektif 
No Kompetensi 
Dasar 
Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   





   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
sandwich toaster 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
sandwich toaster dalam 
kehidupan sehari-hari 
   
2.  Keseriusan 
peserta 
didik 
- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
sandwich toaster 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat 
sandwich toaster 














LEMBAR PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Mengoperasikan dan merawat 
      Sandwich toaster 
Aspek     : Psikomotor 
No Kompetensi 
Dasar 
Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 







   
- menghidupkan 
sandwich toaster  
   
- mematikan 
sandwich toaster 
   
- membersihkan 
sandwich toaster 







(Nama Pendidik)  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub Materi   : Mengoperasikan dan merawat  
      Magic com 
Aspek     : Psikomotor 
No Kompetensi 
Dasar 
Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




bagian magic com 
   
- menghidupkan 
magic com  
   
- mematikan magic 
com 
   
- membersihkan 
magic com 







(Nama Pendidik)  
  
 













A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan Merawat mixer 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian mixer 
2. menghidupkan mixer 
3. mematikan mixer 
4. membersihkan mixer 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat mixer 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan mixer 
2. Merawat mixer 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global 
 
 
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 3 
Alokasi Waktu  : 1 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (35’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat mixer di hadapan peserta didik dengan cara 
menayangkan video cara mengoperasikan dan merawat 
mixer yang diunduh dari www.youtube.com, yaitu 
http://www.youtube.com/watch?v=304pz3RCkqs 
b. Pendidik membagi peserta didik dalam dua kelompok. 
Masing-masing kelompok terdiri dari 5 (lima) orang  
c. Setiap peserta secara bergiliran mempraktekkan cara 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan mixer di 
hadapan pendidik 
d. Pendidik mengumpulkan peserta didik dan membahas 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan menghidupkan, mematikan dan 
membersihkan mixer. Pendidik membahas kekurangan 
dan kelebihan yang dilakukan masing-masing peserta 
didik untuk memberikan gambaran terhadap percobaan 
yang telah dilakukan 
e. Peserta didik kembali ke dalam kelompoknya dan 
masing-masing kembali mengulang percobaan 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan mixer 
dengan perbaikan sesuai arahan yang telah diberikan 
pendidik 
f. Setelah semua peserta mendapat giliran, pendidik 
kembali memberikan masukan terhadap percobaan 
masing-masing peserta didik 
g. Pendidik memberikan umpan balik untuk memantapkan 
 





keterampilan pengoperasian dan perawatan mixer. 
Umpan balik yang diberikan berupa informasi hasil 
keterampilan yang telah dikuasai peserta didik dan 
menyebutkan gerak tubuh peserta didik dalam 
mengoperasikan dan merawat mixer yang perlu 
diperbaiki  
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan mixer dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan mixer 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Media  
Video cara mengoperasikan dan merawat mixer 
2. Alat Belajar 
Mixer 
3. Sumber Belajar  
Pendidik 
Bahan Ajar Tata Boga 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
 
 





2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
mixer (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan mixer 
(psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa nama alat ini (sambil menunjukkan mixer)? 
2) Apa fungsi mixer? 
3) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam mixer? 
4) Bagaimana langkah-langkah menggunakan mixer? 
b. Praktek 
1) Kemampuan memperagakan pengoperasian mixer 
2) Kemampuan memperagakan perawatan mixer 
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat mixer 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   




   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
mixer 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
mixer dalam kehidupan 
sehari-hari 
   
2.  Keseriusan 
peserta 
didik 
- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
mixer 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat mixer 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Mengoperasikan dan merawat mixer 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 





   
- menghidupkan mixer     
- mematikan mixer    
























A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan Merawat juicer 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian juicer 
2. menghidupkan juicer 
3. mematikan juicer 
4. membersihkan juicer 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat juicer 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan juicer 
2. Merawat juicer 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode bagian 
 
 
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 4 
Alokasi Waktu  : 1 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (35’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat juicer di hadapan peserta didik dengan 
menyanyikan lagu tentang juicer 
b. Pendidik membagi peserta didik dalam dua kelompok. 
Masing-masing kelompok terdiri dari 5 (lima) orang  
c. Setiap peserta secara bergiliran mempraktekkan cara 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan juicer di 
hadapan pendidik 
d. Pendidik mengumpulkan peserta didik dan membahas 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan menghidupkan, mematikan dan 
membersihkan juicer. Pendidik membahas kekurangan 
dan kelebihan yang dilakukan masing-masing peserta 
didik untuk memberikan gambaran terhadap percobaan 
yang telah dilakukan 
e. Peserta didik kembali ke dalam kelompoknya dan 
masing-masing kembali mengulang percobaan 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan juicer 
dengan perbaikan sesuai arahan yang telah diberikan 
pendidik 
f. Setelah semua peserta mendapat giliran, pendidik 
kembali memberikan masukan terhadap percobaan 
masing-masing peserta didik 
g. Pendidik memberikan umpan balik untuk memantapkan 
keterampilan pengoperasian dan perawatan juicer. 
Umpan balik yang diberikan berupa informasi hasil 
 





keterampilan yang telah dikuasai peserta didik dan 
menyebutkan gerak tubuh peserta didik dalam 
mengoperasikan dan merawat juicer yang perlu 
diperbaiki  
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan juicer dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan juicer 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Media  
Lagu dengan lirik urutan langkah mengoperasikan dan 
merawat juicer 
2. Alat Belajar 
Juicer 
3. Sumber Belajar  
Pendidik 
Bahan ajar Tata Boga 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
 






b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan juicer 
(psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa nama alat ini (sambil menunjukkan juicer)? 
2) Apa fungsi juicer? 
3) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam juicer? 
4) Bagaimana langkah-langkah menggunakan juicer? 
b. Praktek 
1) Kemampuan memperagakan pengoperasian juicer 
2) Kemampuan memperagakan perawatan juicer 
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat juicer 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   




   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
juicer 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
juicer dalam kehidupan 
sehari-hari 
   
2.  Keseriusan 
peserta 
didik 
- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
juicer 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat juicer 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub Materi   : Mengoperasikan dan merawat juicer 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 





   
- menghidupkan juicer     
- mematikan juicer    







(Nama Pendidik)   
 








Melodi: Lagu Pelangi-pelangi 
 
Beginilah cara memakai juicer 
Colokkan kabelnya dan potong buahnya 
Masukkan buah ke dalam mangkuk juicer 
Nyalakan tombol on janganlah lupa 
 
Tekanlah buah yang ada di mangkuk juicer 
Gunakan alat pendorong yang tersedia 
Sari buah akan tertampung di wadahnya 
Kalau sudah selesai tekan tombol off 
  
 













A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan Merawat microwave 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian microwave 
2. menghidupkan microwave 
3. mematikan microwave 
4. membersihkan microwave 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat microwave 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan microwave 
2. Merawat microwave 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global bagian 
 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 5 
Alokasi Waktu  : 1 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (35’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat microwave di hadapan peserta didik dengan 
melakukan demonstrasi langsung  
b. Masing-masing peserta didik belajar cara 
mengoperasikan dan merawat microwave sesuai 
petunjuk yang diberikan pendidik melalui poster secara 
utuh  
c. Pendidik mengajak peserta didik untuk mengungkapkan 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan mengoperasikan dan merawat microwave  
d. Kesalahan-kesalahan yang masih terjadi atau 
ditemukan pada tahap percobaan dilatihkan kembali 
kepada peserta didik secara bagian  
e. Setiap peserta didik melakukan latihan mengoperasikan 
dan merawat microwave secara berurutan kembali 
f. Tahap pemantapan dilakukan secara berganti-ganti 
antara latihan bagian ke latihan keseluruhan, kemudian 
kembali ke latihan bagian dan seterusnya 
g. Pendidik melakukan umpan balik 
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan microwave dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan microwave 
 





d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Media  
- 
2. Alat Belajar 
Microwave 
3. Sumber Belajar  
Pendidik 
Bahan ajar Tata Boga  
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
microwave (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan 
microwave (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa nama alat ini (sambil menunjukkan microwave)? 
2) Apa fungsi microwave? 
3) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam 
microwave? 










Respon pembelajaran terhadap pembelajaran 
(Respon dilihat melihat instrumen pengamatan) 
c. Praktek 
1) Kemampuan memperagakan pengoperasian 
microwave 
2) Kemampuan memperagakan perawatan microwave 
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat 
  microwave 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   





   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
microwave 
   
- Ketertarikan peserta 




   
2.  Keseriusan 
peserta 
didik 
- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
microwave 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat 
microwave 













LEMBAR PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Graha 
Sub Materi   : Mengoperasikan dan merawat  
      microwave 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 





   
- menghidupkan 
microwave  
   
- mematikan 
microwave 
   
- membersihkan 
microwave 























A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan Merawat blender 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian blender 
2. menghidupkan blender 
3. mematikan blender 
4. membersihkan blender 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat blender 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan blender 
2. Merawat blender 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global  
 
 
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 6 
Alokasi Waktu  : 1 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (35’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat blender di hadapan peserta didik dengan cara 
menayangkan video cara mengoperasikan dan merawat 
blender, yaitu http://www.youtube.com. 
b. Pendidik membagi peserta didik dalam dua kelompok. 
Masing-masing kelompok terdiri dari 5 (lima) orang  
c. Setiap peserta secara bergiliran mempraktekkan cara 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan blender 
di hadapan pendidik 
d. Pendidik mengumpulkan peserta didik dan membahas 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan menghidupkan, mematikan dan 
membersihkan blender. Pendidik membahas 
kekurangan dan kelebihan yang dilakukan masing-
masing peserta didik untuk memberikan gambaran 
terhadap percobaan yang telah dilakukan 
e. Peserta didik kembali ke dalam kelompoknya dan 
masing-masing kembali mengulang percobaan 
menghidupkan, mematikan dan membersihkan blender 
dengan perbaikan sesuai arahan yang telah diberikan 
pendidik 
f. Setelah semua peserta mendapat giliran, pendidik 
kembali memberikan masukan terhadap percobaan 
masing-masing peserta didik 
g. Pendidik memberikan umpan balik untuk memantapkan 
keterampilan pengoperasian dan perawatan blender. 
 





Umpan balik yang diberikan berupa informasi hasil 
keterampilan yang telah dikuasai peserta didik dan 
menyebutkan gerak tubuh peserta didik dalam 
mengoperasikan dan merawat blender yang perlu 
diperbaiki 
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan blender dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan blender 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Media  
Video cara mengoperasikan dan merawat blender 
2. Alat Belajar 
Blender 
3. Sumber Belajar  
Pendidik 
Bahan ajar Tata Boga  
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan 
 






b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan 
blender (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa nama alat ini (sambil menunjukkan blender)? 
2) Apa fungsi blender? 
3) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam 
blender? 
4) Bagaimana langkah-langkah menggunakan blender? 
b. Pengamatan 
Respon peserta didik terhadap pembelajaran 
(penilaian respon peserta didik menggunakan lembar 
pengamatan) 
c. Praktek 
3) Kemampuan memperagakan pengoperasian blender 
4) Kemampuan memperagakan perawatan blender 









LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat  
      blender 




Indikator Hasil Penilaian 




- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   




   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
blender 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
blender dalam kehidupan 
sehari-hari 




- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
blender 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat blender 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Mengoperasikan dan merawat 
      blender 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 





   
- menghidupkan 
blender  
   
- mematikan blender    
- membersihkan 
blender 























A. KOMPETENSI DASAR 
Mengoperasikan dan Merawat Food Processor 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mengenal bagian-bagian Food Processor 
2. menghidupkan Food Processor 
3. mematikan Food Processor 
4. membersihkan Food Processor 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu menguasai 
alat-alat rumah tangga elektrik terutama cara mengoperasikan 
dan merawat Food Processor 
 
D. MATERI AJAR 
1. Mengoperasikan Food Processor 
2. Merawat Food Processor 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran motorik dengan metode global bagian 
 
 
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 7 
Alokasi Waktu  : 1 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (35’) 
a. Pendidik memperkenalkan cara mengoperasikan dan 
merawat food processor di hadapan peserta didik dengan 
menayangkan video yang diunduh dari 
www.youtube.com,  yaitu 
http://www.youtube.com/watch?v=Vmb8Z--JkTY 
b. Masing-masing peserta didik belajar cara 
mengoperasikan dan merawat food processor sesuai 
petunjuk yang diberikan dalam video  
c. Pendidik mengajak peserta didik untuk mengungkapkan 
masalah-masalah yang ditemui selama melakukan 
percobaan mengoperasikan dan merawat food processor  
d. Kesalahan-kesalahan yang masih terjadi atau 
ditemukan pada tahap percobaan dilatihkan kembali 
kepada peserta didik secara bagian  
e. Setiap peserta didik melakukan latihan mengoperasikan 
dan merawat food processor secara berurutan kembali 
f. Tahap pemantapan dilakukan secara berganti-ganti 
antara latihan bagian ke latihan keseluruhan, kemudian 
kembali ke latihan bagian dan seterusnya 
g. Pendidik melakukan umpan balik 
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar pengoperasian 
dan perawatan Food Processor dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
 





c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
pengoperasian dan perawatan Food Processor 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Media  
Video 
2. Alat Belajar 
Food Processor 
3. Sumber Belajar  
Pendidik 
Bahan ajar Tata Boga  
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar pengoperasian dan perawatan Food 
Processor (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam pengoperasian dan perawatan Food 
Processor (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan 
1) Apa nama alat ini (sambil menunjukkan Food 
Processor)? 
2) Apa fungsi Food Processor? 
3) Apa saja bagian-bagian yang terdapat dalam Food 
Processor? 
 





4) Bagaimana langkah-langkah menggunakan Food 
Processor? 
b. Respon peserta didik terhadap pembelajaran 
(penilaian respon peserta didik menggunakan lembar 
pengamatan 
c. Praktek 
1) Kemampuan memperagakan pengoperasian Food 
Processor 
2) Kemampuan memperagakan perawatan Food 
Processor 









LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga  
Sub materi    : Mengoperasikan dan merawat 
  Food processor 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Respon 
peserta 
didik 
- Respon yang 
diperlihatkan peserta 
didik ketika menerima 
materi  
   





   
- Reaksi peserta didik 
ketika menerima hal baru 
dalam belajar merawat 
food processor 
   
- Ketertarikan peserta 
didik untuk menerapkan 
kemampuan merawat 
food processor dalam 
kehidupan sehari-hari 
   
2.  Keseriusan 
peserta 
didik 
- Keseriusan peserta didik 
memperhatikan instruksi 
pendidik dalam merawat 
food processor 
   
- Keseriusan peserta 
pendidik ketika mampu 
belajar merawat food 
processor 













LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 





Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 






   
- menghidupkan Food 
Processor  
   
- mematikan Food 
Processor 
   
- membersihkan Food 
Processor 























A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat sarapan pagi dengan makanan berbahan dasar roti 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat sarapan berbahan 
dasar roti 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat sarapan berbahan 
dasar roti 
3. Membuat sarapan berbahan dasar roti 
4. Menghidangkan sarapan berbahan dasar roti 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat sarapan pagi dengan makanan 
berbahan dasar roti. 
 
D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan sarapan berbahan dasar roti 
 
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 8 
Alokasi Waktu  : 3 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode turnamen permainan 
tim. 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (125’) 
a. Pendidik membagi peserta didik ke dalam 2 (dua) 
kelompok 
b. Pendidik mempersilakan peserta didik bergabung dalam 
kelompoknya masing-masing 
c. Pendidik menjelaskan kompetensi yang diharapkan dari 
membuat sarapan pagi dengan makanan dasar 
berbahan dasar roti yang dikompetisikan dalam 
turnamen ini 
d. Pendidik membagikan kartu undian kepada peserta 
didik untuk menentukan tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota kelompok  
e. Pendidik membagikan lembar kerja kepada masing-
masing kelompok disertai penjelasan yang dianggap 
perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan roti bakar selimut 
telur 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi roti bakar selimut 
telur dan mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan turnamen ini 
i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
 






3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
roti bakar selimut telur dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat roti bakar selimut telur 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 1 
Kartu Tugas 
2. Alat yang digunakan 
a. 2 buah sendok makan 
b. 1 buah pisau 
c. 1 buah sandwich toaster 
d. 1 buah kompor gas 
e. 1 buah wajan 
f. 1 buah susuk 
g. 1 buah serok 
h. 2 buah piring 
3. Sumber Belajar  










H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat sarapan berbahan 
dasar roti (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat sarapan berbahan dasar 
roti (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep berbahan dasar roti apa yang kita 
pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Respon peserta didik terhadap pembelajaran 
(penilaian respon peserta didik menggunakan lembar 
pengamatan 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar penilaian 
praktek.  
 





LEMBAR PENGAMATAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat Sarapan pagi berbahan  
      dasar roti 
Aspek     : Afektif 
No Kompetensi 
Dasar 
Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat sarapan berbahan  
  dasar roti 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 














berbahan dasar roti 
   
- Cara membuat 
sarapan berbahan 
dasar roti 





   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 
















LEMBAR PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat Sarapan Pagi Berbahan Dasar  
     Roti  
Aspek    : Psikomotor 
No Kompetensi 
Dasar 
Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
 





































1. Menyiapkan alat dan bahan 
untuk praktek membuat 
sarapan berbahan dasar 
roti 
2. Mengocok telur dan 




1. Mengolesi roti dengan 
mentega. Meses dan keju 
2. Menyalakan kompor gas 
dan memasangkan wajan 




1. Menghidupkan sandwich 
toaster 
2. Memotong setiap pasang 
roti yang telah dipanggang 




1. Memasang-masangkan roti 
hingga menjadi  5 pasang 
2. Memanggang roti pada 





1. Membakar roti di atas 
wajan 
2. Menghidangkan roti 
 
Cara Penggunaan Kartu Tugas 
1. Buat kartu tugas dari kertas tebal  
2. Tuliskan masing-masing kartu dengan beberapa tugas  
3. Pada saat pembelajaran, kartu diletakkan terbalik sehingga 
punggung kartu yang terlihat. Setiap peserta didik mengambil 
satu buah kartu dan membaca tugas yang harus dikerjakannya. 
4. Pelaksanaan tugas, berurut sesuai dengan urutan kerja   
 
 





LEMBAR KERJA TB 1 
Membuat Sarapan Pagi dengan Makanan Berbahan Dasar Roti 
 
Roti Bakar Selimut Telur 
Bahan-bahan: 
- 10 lembar roti tawar 
- Coklat meses secukupnya 
- Mentega secukupnya 
- Keju parut secukupnya 
- 2 butir telur ayam  
 
Alat-alat: 
- 2 buah sendok makan 
- 1 buah pisau 
- 1 buah sandwich toaster 
- 1 buah kompor gas 
- 1 buah wajan 
- 1 buah susuk 
- 1 buah serok 
- 2 buah piring 
 
Cara membuat: 
- Olesi salah satu sisi semua roti dengan mentega. Gunakan 
sendok makan untuk mengolesinya 
- Pasang-pasangkan semua roti, sehingga jumlah seluruhnya ada 
5 pasang 
- Untuk setiap pasang roti, taburi salah satu sisi yang telah 
diolesi mentega dengan meses dan sisi lainnya dengan keju 
parut 
- Tangkupkan setiap pasang roti, kemudian olesi lagi bagian 
luarnya dengan mentega 
 





- Siapkan sandwich toaster dan panggang setiap tangkup roti 
sesuai prosedur pemanggangan roti dengan menggunakan 
sandwich toaster 
- Potong roti yang telah dipanggang secara diagonal menjadi 2 
bagian 
- Kocoklah telur di atas piring dengan menggunakan sendok 
- Lumuri roti dengan telur 
- Siapkan wajan di atas kompor. Olesi sedikit mentega. Bakar roti 
di atas wajan hingga kuning kecoklatan 
- Sajikan di atas piring 




















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat sarapan pagi dengan makanan berbahan dasar mie 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat sarapan berbahan 
dasar mie 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat sarapan berbahan 
dasar mie 
3. Membuat sarapan berbahan dasar mie 
4. Menghidangkan sarapan berbahan dasar mie 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat sarapan pagi dengan makanan 
berbahan dasar mie. 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 9  
Alokasi Waktu  : 3 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan sarapan berbahan dasar mie 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode turnamen permainan 
tim 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (125’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
melakukan peragaan gerakan-gerakan dalam 
menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik untuk 
membuat mie goreng 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
mie goreng yang akan diberikan kepada peserta didik. 
Informasi diperjelas dengan media foto-foto peragaan 
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat mie goreng, disertai 
penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan mie goreng 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi mie goreng dan 
 





mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakan  
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
mie goreng dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat mie goreng 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 2 
Foto-foto peragaan cara membuat mie goreng 
2. Alat yang digunakan 
a. Satu buah food processor 
b. Satu buah pisau 
c. Satu buah talenan 
d. Satu buah kompor 
e. Satu buah wajan 
f. Satu buah susuk 
g. Dua buah baskom 
h. Satu buah piring 
  
 





3. Sumber Belajar  
a. Bahan ajar Tata Boga 
b. Pendidik 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan   
c. Praktek 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat sarapan berbahan 
dasar mie (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat sarapan berbahan dasar 
mie (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep berbahan dasar mie apa yang kita 
pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan 
Respon peserta didik terhadap pembelajaran 
penilaian respon peserta didik menggunakan lembar 
pengamatan 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
 





3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat Sarapan pagi berbahan  
      dasar mie 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat sarapan berbahan  
  dasar mie 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 














berbahan dasar mie 
   
- Cara membuat 
sarapan berbahan 
dasar mie 





   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat sarapan berbahan dasar mie 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
 










LEMBAR KERJA TB 2 
 










- 1 bungkus mie telur kering 
- 1 batang daun bawang 
- 1 batang seledri 
- 1 butir telur 
- Kecap manis sesuai selera 
- Bawang merah 4 siung 
- Bawang putih 3 siung 
- Kemiri 3 butir 
- Merica secukupnya 
- Garam 1 sendok teh 
- Cabai merah 4 buah 
- Penyedap rasa (bila diperlukan) 
 
Alat-alat: 
- 1 buah food processor 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah kompor 
- 1 buah wajan 
- 1 buah susuk 
- 2 buah baskom 










- Cuci bersih semua sayuran 
- Bawang merah, bawang putih dan cabe merah diiris kecil di 
atas talenan untuk memudahkan proses penghancuran dengan 
food processor 
- Masukkan bawang merah, bawang putih, kemiri, merica, garam 
dan cabe merah ke dalam food processor, lalu giling semua 
bahan ini sesuai petunjuk penggunaan food processor 
- Iris bawang daun dan seledri di atas talenan, sisihkan 
- Nyalakan kompor dan taruh wajan dengan sedikit minyak 
goreng di atas kompor 
- Setelah minyak cukup panas, tumis bumbu yang telah 
dihaluskan oleh food processor sampai halus 
- Masukkan telur dan buatlah menjadi orak arik 
- Tambahkan daun bawang, seledri dan mie. Aduk rata 
- Tuangkan kecap manis sedikit demi sedikit. Aduk kembali 
hingga rata 
- Tambahkan penyedap rasa bila diperlukan sesaat sebelum api 
dimatikan. Aduk kembali 
- Sajikan mie goreng di atas piring. Bila suka, taburi dengan 
bawang goreng 










1. Menyiapkan Alat dan Bahan Membuat Mie 
Goreng 
 








































3. Menggunakan Kompor Gas untuk 
Menggoreng Mie 
 

































A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat sarapan pagi dengan makanan berbahan dasar nasi 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat sarapan berbahan 
dasar nasi 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat sarapan berbahan 
dasar nasi 
3. Membuat sarapan berbahan dasar nasi 
4. Menghidangkan sarapan berbahan dasar nasi 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat sarapan pagi dengan makanan 
berbahan dasar nasi. 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 10 
Alokasi Waktu  : 3 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan sarapan berbahan dasar nasi 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode turnamen permainan 
tim 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
c. Pendidik mengucapkan salam  
d. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (125’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
menyanyikan sebuah lagu yang liriknya berisi langkah-
langkah membuat nasi kebuli 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
nasi kebuli yang akan diberikan kepada peserta didik.  
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat nasi kebuli, disertai 
penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan nasi kebuli 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi nasi kebuli dan 
mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
 





i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakan  
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
nasi kebuli dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat nasi kebuli 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 3 
2. Alat yang digunakan 
a. Satu buah magic com 
b. Satu buah food processor 
c. Satu buah kompor 
d. Satu buah pisau 
e. Satu buah talenan 
f. Satu buah wajan 
g. Satu buah susuk 
h. Dua buah baskom 
i. Satu buah piring 
3. Sumber Belajar  










H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan   
c. Praktek 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat sarapan berbahan 
dasar nasi (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat sarapan berbahan dasar 
nasi (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep berbahan dasar nasi apa yang kita 
pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
Respon dan partisipasi peserta didik dalam 
pembelajaran. (Penilaian melalui pengamatan dilakukan 
melalui instrumen penilaian pengamatan) 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat Sarapan pagi berbahan  
      dasar nasi 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat sarapan berbahan  
  dasar nasi 
Aspek     : Psikomotor 
No Kompetensi 
Dasar 
Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 














berbahan dasar nasi 
   
- Cara membuat 
sarapan berbahan 
dasar nasi 





   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat Sarapan Pagi Berbahan Dasar Nasi 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   






   
Hasil akhir tugas    
 
















LEMBAR KERJA TB 3 




- Beras 500 gram 
- Santan kental 250 cc 
- Serai 1 batang 
- Daun salam 1 lembar 
- Mentega 2-3 sendok 
- Daun jeruk 2-3 lembar 
- Anggeh-anggeh 4 sendok makan* 
- Air secukupnya 
- Jahe 1 ruas 
- Kunyit ½ ruas 
- Bawang putih 3 siung 
- Bawang merah 6 siung 
- Merica secukupnya 
- Garam secukupnya 
 
Bahan anggeh-anggeh: 
- 1 sendok makan ketumbar, sangrai  
- 1 sendok teh merica, sangrai  
- 1/2 sendok teh jintan, sangrai  
- 1/4 biji pala 
- 3 butir kapulaga 
- 3 butir cengkeh 
- 5 cm kayu manis 










- 1 buah kompor 
- 1 buah wajan 
- 1 buah susuk 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah magic com 
- 2 buah baskom 
- 1 buah sendok makan 
- 1 buah food processor 
 
Cara membuat: 
- Cuci beras sampai bersih, lalu tiriskan. 
- Haluskan jahe, kunyit, bawang merah dan bawang putih 
dengan menggunakan food processor 
- Tumis bumbu yang telah dihaluskan bersama minyak samin, 
serai, salam, daun jeruk, garam dan merica sampai harum. 
- Masukkan beras ke dalam magic com. Tuangkan air, santan, 
tumisan bumbu dan juga anggeh-anggeh ke dalam magic com 
tersebut 
- Biarkan hingga matang 
- Terakhir, sajikan hangat-hangat. Bila suka, tambahkan bawang 
goreng 
Untuk 5-6 porsi 
  
 





LAGU NASI KEBULI 
Melodi: Lagu Kopi Dangdut (Penyanyi: Fahmi Shahab) 
 
Marilah kita membuat nasi kebuli 
Caranya cuci beras lalu kita tiriskan 
Haluskan jahe, kunyit, bawang merah, bawang putih 
Dan jangan lupa gunakan saja, gunakan food processor 
 
Tumis bumbu yang tadi telah dihaluskan 
Bersama minyak samin, serai, salam, daun jeruk 
Tambahkanlah juga garam serta merica 
Dan jangan lupa tumis semua, tumislah sampai harum 
 
Reff: 
Masukkanlah beras ke dalam magic com 
Tuangkan air, santan dan tumisan bumbu 
Serta tak ketinggalan juga anggeh-anggeh 
 
Lalu biarkan nasi matang dalam magic com 
Waktunya kira-kira lima puluh menit 
Sajikanlah nasi kebuli hangat-hangat 



















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat minuman dan hangat dari buah-buahan 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk minuman dan hangat dari buah-
buahan 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat minuman dan 
hangat dari buah-buahan 
3. Membuat minuman dan hangat dari buah-buahan 
4. Menghidangkan minuman dan hangat dari buah-buahan 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 





Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 11 
Alokasi Waktu  : 2 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan minuman dan hangat dari buah-
buahan 
 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode belajar bersama 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (80’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
melakukan peragaan gerakan-gerakan dalam 
menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik untuk 
membuat minuman jus jeruk hangat 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
jus jeruk yang akan diberikan kepada peserta didik. 
Informasi diperjelas dengan media foto-foto peragaan 
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat jus jeruk hangat, 
disertai penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan jus jeruk hangat 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi jus jeruk hangat 
dan mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
 





h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakan  
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
jus jeruk hangat dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat jus jeruk hangat 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 4 
Foto-foto peragaan cara membuat jus jeruk hangat 
2. Alat yang digunakan 
a. Satu buah juicer 
b. Satu buah Blender 
c. Satu buah pisau 
d. Dua buah gelas 
3. Sumber Belajar  
a. Bahan ajar Tata Boga 
b. Pendidik 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
d. Lisan  
 





e. Pengamatan   
f. Praktek 
 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat minuman dan 
hangat dari buah-buahan (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat minuman dan hangat 
dari buah-buahan (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep minuman hangat dari buah-buahan  
apa yang kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik dalam pembelajaran 
2) Partisipasi peserta didik dalam pembelajaran 
Penilaian melalui pengamatan dilakukan melalui 
instrumen pengamatan. 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Minuman Hangat dari Buah-buahan 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Minuman Hangat dari Buah-buahan  




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 















dan hangat dari 
buah-buahan 
   










   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi   : Minuman Hangat dari Buah-buahan 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
 

















LEMBAR KERJA TB 4 
Minuman Hangat Dari Buah-Buahan 
 
Jus Jeruk Hangat 
Bahan-bahan: 
- 2-3 buah jeruk ukuran sedang 
- Gula secukupnya 
- Krimer secukupnya 
- Air hangat secukupnya 
 
Alat-alat: 
- 1 buah juicer 
- 1 buah blender 
- 1 buah pisau 
- 2 buah gelas  
 
Cara membuat: 
- Cucilah jeruk sampai bersih 
- Belah jeruk menjadi 2 bagian 
- Peras jeruk dengan menggunakan juicer 
- Masukkan air perasan jeruk ke dalam blender. Tambahkan 
gula, krimer dan air hangat 
- Blender semua bahan hingga tercampur rata 
- Sajikan di dalam gelas 
Untuk 1-2 porsi 
  
 






1. Membelah Jeruk Menjadi 2 Bagian 
 







































4. Menyajikan Jus Jeruk Hangat 































































A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat Minuman dingin berbahan dasar sayuran dan buah-
buahan 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat aneka jus 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat aneka jus 
3. Membuat aneka jus 
4. Menghidangkan aneka jus 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat aneka jus. 
 
D. MATERI AJAR 




Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 12  
Alokasi Waktu  : 3 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode turnamen permainan 
tim 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (125’) 
a. Pendidik membagi peserta didik ke dalam 2 (dua) 
kelompok 
b. Pendidik mempersilakan peserta didik bergabung dalam 
kelompoknya masing-masing 
c. Pendidik menjelaskan kompetensi yang diharapkan dari 
membuat aneka jus yang dikompetisikan dalam 
turnamen ini 
d. Pendidik membagikan kartu undian kepada peserta 
didik untuk menentukan tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota kelompok  
e. Pendidik membagikan lembar kerja kepada masing-
masing kelompok disertai penjelasan yang dianggap 
perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan aneka jus 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi aneka jus dan 
mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan turnamen ini 









3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
aneka jus dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat aneka jus 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 5 
Kartu Tugas 
2. Alat yang digunakan 
a. Satu buah blender 
b. Satu buah pisau 
c. Lima gelas 
d. Satu buah sendok 
e. Satu buah juicer 
3. Sumber Belajar  
a. Bahan ajar Tata Boga 
b. Pendidik 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan  
c. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat aneka jus (kognitif) 
 





b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat aneka jus (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep berbahan dasar roti apa yang kita 
pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik ketika menerima materi 
2) Partisipasi peserta didik dalam mengolah makanan 
Penilaian aspek afektif menggunakan lembar 
pengamatan 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Aneka Jus 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Aneka Jus 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 













membuat aneka jus 
   
- Cara membuat 
aneka jus 




   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia   ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : tata Boga 
Sub Materi   : Aneka Jus 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
 





































1. Menyiapkan alat dan bahan 
untuk praktek membuat 
aneka jus 





1. Mencuci dan memotong 
wortel 







1. Memblender sari wortel 
sesuai dengan resep 





1. Mencuci dan mengerok 
daging alpukat 
2. Menuangkan jus alpukat 




1. Mengambil sari wortel 
dengan menggunakan 
juicer 
2. Menghias susu kental 
manis ke dalam gelas 
untuk jus wortel 
 
Cara Penggunaan Kartu Tugas 
1. Buat kartu tugas dari kertas tebal  
2. Tuliskan masing-masing kartu dengan beberapa tugas  
3. Pada saat pembelajaran, kartu diletakkan terbalik sehingga 
punggung kartu yang terlihat. Setiap peserta didik mengambil 
satu buah kartu dan membaca tugas yang harus dikerjakannya. 
4. Pelaksanaan tugas, berurut sesuai dengan urutan kerja   
 
 





LEMBAR KERJA TB 5 
Membuat Minuman Dingin Berbahan dasar Sayuran dan Buah-
Buahan 
 
1. Jus Wortel 
Bahan-bahan: 
- Wortel 4 buah 
- Jeruk lemon 1 buah 
- Susu kental manis secukupnya 
- Air secukupnya 
- Es batu secukupnya 
 
Alat-alat: 
- 1 buah juicer 
- 1 buah blender 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 3 buah gelas 
 
Cara membuat: 
- Cuci wortel hingga bersih dan buang ujungnya. Jangan kupas 
kulitnya 
- Potong wortel menjadi beberapa bagian agar memudahkan 
proses pengambilan sarinya dengan juicer 
- Ambil sari wortel dengan menggunakan juicer sesuai ketentuan 
penggunaan juicer. Sisihkan 
- Cucilah jeruk lemon 
- Belah jeruk lemon dan peras dengan menggunakan food 
processor. Sisihkan. Simpan sementara di dalam gelas 
- Masukkan sari wortel, sari jeruk lemon, air dan es batu ke 
dalam blender. Blender hingga tercampur rata 
 





- Siapkan gelas yang telah dihias susu kental manis di sisi 
dalamnya sebagai pemanis 
- Tuangkan jus ke dalam gelas dan sajikan 
Untuk 2 porsi 
 
2. Jus Alpukat 
Bahan-bahan: 
- Alpukat 4 buah 
- Gula secukupnya 
- Susu kental manis secukupnya 
- Air secukupnya 
- Es batu secukupnya 
 
Alat-alat: 
- 1 buah blender 
- 1 buah pisau 
- 2 buah gelas 
- 1 buah sendok 
 
Cara membuat: 
- Cuci alpukat hingga bersih 
- Belah alpukat menjadi 2 bagian. Buang bijinya lalu kerok isinya 
dengan menggunakan sendok 
- Masukkan alpukat, gula, susu kental manis, es batu dan air ke 
dalam blender. Blender hingga tercampur rata 
- Tuangkan jus ke dalam gelas dan sajikan 
Untuk 2 porsi 
  
 














A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat cake 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat cake 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat cake 
3. Membuat cake 
4. Menghidangkan cake 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat cake. 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 13 
Alokasi Waktu  : 6 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan cake 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode belajar bersama 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (260’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
melakukan peragaan gerakan-gerakan dalam 
menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik untuk 
membuat rainbow cake 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
rainbow cake yang akan diberikan kepada peserta didik. 
Informasi diperjelas dengan media potongan film 
peragaan yang diunduh dari www.youtube.com, yaitu 
http://www.youtube.com/watch?v=LGRPzcnmNkI 
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat rainbow cake, disertai 
penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan rainbow cake 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi rainbow cake dan 
 





mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakan 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
rainbow cake dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat rainbow cake 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 6 
Potongan Film peragaan cara membuat rainbow cake 
2. Alat yang digunakan 
a. Satu buah mixer 
b. Tiga buah baskom 
c. 6 buah loyang ukuran 22 x 22 x 4 cm 
d. Satu buah microwave 
e. Satu buah pisau 
f. Satu buah sendok makan 
3. Sumber Belajar  










H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan   
c. Praktek 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat cake (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat cake (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep cake yang kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik dalam pembelajaran 
2) Partisipasi peserta didik dalam pembelajaran 
Penilaian melalui pengamatan dilakukan melalui 
instrumen pengamatan. 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan Cake 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan Cake 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 












   




   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan Cake 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
 






















- 400 gram gula pasir 
- 226 gram mentega 
- 5 butir putih telur 
- 375 gram tepung terigu 
- 2 sdt vanilla essence 
- 4 sdt baking powder 
- 1/2 sdt garam 
- 360 gram susu UHT 
- 6 jenis pewarna makanan (merah, hijau, biru, ungu, kuning, 
orange) 
- Cream cheese secukupnya 
 
Hiasan di atasnya: 
- 100 gram mentega 
- 100 gram cream cheese 
 
Alat-alat: 
- 1 buah mixer 
- 3 buah baskom 
- 6 buah loyang ukuran 22 x 22 x 4 cm 
- 1 buah microwave 
- 1 buah pisau 
- 1 buah sendok makan 
  
 






- Campur tepung terigu, baking powder, vanilla essense, garam 
dalam 1 tempat sisihkan. 
- Kocok putih telur hingga kaku, sisihkan. 
- Kocok butter dan gula hingga lembut, dan tambahkan putih 
telur sedikit demi sedikit, aduk hingga rata. 
- Bagi adonan menjadi 6 bagian, setiap adonan beri warna yang 
berbeda-beda. Taruh masing-masing adonan pada loyang 
berukuran 22 x 22 x 4 cm 
- Panggang adonan selama 15 - 20 menit dengan suhu 160' C. 
- Dinginkan cake dan susun secara bertumpuk sesuai warna 
yang diinginkan. Oleskan cream cheese pada setiap ujung atas 
dan bawah cake sebagai perekat 
- Untuk hiasan di atasnya, kocok cream cheese dan mentega 
putih hingga lembut. 
- Oleskan pada permukaan rainbow cake secara merata dengan 



























A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat Kue Kering 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat kue kering 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat kue kering 
3. Membuat kue kering 
4. Menghidangkan kue kering 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat kue kering. 
 
D. MATERI AJAR 




Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 14 
Alokasi Waktu  : 6 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode turnamen permainan 
tim 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (260’) 
a. Pendidik membagi peserta didik ke dalam 2 (dua) 
kelompok 
b. Pendidik mempersilakan peserta didik bergabung dalam 
kelompoknya masing-masing 
c. Pendidik menjelaskan kompetensi yang diharapkan dari 
membuat kue keju yang dikompetisikan dalam 
turnamen ini 
d. Pendidik membagikan kartu undian kepada peserta 
didik untuk menentukan tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota kelompok  
e. Pendidik membagikan lembar kerja kepada masing-
masing kelompok disertai penjelasan yang dianggap 
perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan kue keju 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi kue keju dan 
mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan turnamen ini 









3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
kue kering dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat kue kering 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 7 
Kartu Tugas 
 
2. Alat yang digunakan 
a. Satu buah Mixer 
b. Satu buah baskom 
c. Satu buah parutan 
d. Satu buah sendok kayu 
e. Satu buah gilingan kayu 
f. Satu lembar plastik ukuran 1 x 1 m 
g. Dua buah loyang 
h. Satu buah pisau 
i. Satu buah microwave 
j. Satu buah toples kedap udara 
 
3. Sumber Belajar  









H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan  
c. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat kue kering (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat kue kering (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep kue kering yang kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik ketika menerima materi 
2) Partisipasi peserta didik dalam mengolah makanan 
Penilaian aspek afektif menggunakan lembar 
pengamatan 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Kue kering 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Kue kering 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




untuk membuat kue 
kering 




membuat kue kering 
   
- Cara membuat kue 
kering 




   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : tata Boga 
Sub Materi   : Kue kering 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   






   
Hasil akhir tugas    
 












































Menyiapkan bahan dan 











Menggiling dan membentuk  





Mengolesi potongan kue 
dengan kocokan merah telur 
dan menatanya dalam loyang 
Cara Penggunaan Kartu Tugas 
1. Buat kartu tugas dari kertas tebal  
2. Tuliskan masing-masing kartu dengan beberapa tugas  
3. Pada saat pembelajaran, kartu diletakkan terbalik sehingga 
punggung kartu yang terlihat. Setiap peserta didik mengambil 
satu buah kartu dan membaca tugas yang harus dikerjakannya. 
4. Pelaksanaan tugas, berurut sesuai dengan urutan kerja   
 
 





LEMBAR KERJA TB 7 






- 250 gram mentega 
- 300 gram tepung terigu protein sedang 
- 1 butir putih telur 
- 100 gram keju edam parut 
- 100 gram keju cheddar parut 
- 3 butir kuning telur, untuk olesan 
- Margarin secukupnya untuk olesan 
 
Alat-alat: 
- 1 buah mixer 
- 1 buah baskom 
- 1 buah parutan  
- 1 buah sendok kayu 
- 1 buah gilingan kayu 
- 1 lembar plastik ukuran 1 x 1 m 
- 2 buah loyang 
- 1 buah pisau 
- 1 buah microwave 
- 1 buah toples kedap udara 
 
Cara membuat: 
- Kocok mentega dan putih telur di dalam baskom dengan 
menggunakan mixer hingga putih dan mengembang 
 





- Masukkan keju edam parut sambil dikocok hingga rata dengan 
sendok kayu 
- Masukkan tepung terigu, aduk perlahan dengan sendok kayu 
hingga tercampur rata. 
- Giling adonan dengan ketebalan ½ cm, potong-potong dengan 
menggunakan pisau. Ukuran setiap kue adalah lebar ½ cm dan 
panjang 2 cm. Letakkan dan susun di dalam loyang datar yang 
telah diolesi margarin. 
- Olesi atasnya dengan kuning telur, taburi keju cheddar parut. 
Panggang di microwave dengan suhu 160 derajat celcius selama 
25 menit hingga berwarna kuning kecokelatan dan kering. 





















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat makanan berbahan dasar daging 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat makanan berbahan 
dasar daging 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat makanan berbahan 
dasar daging 
3. Membuat makanan berbahan dasar daging 
4. Menghidangkan makanan berbahan dasar daging 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat makanan berbahan dasar daging. 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 15 
Alokasi Waktu  : 6 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan makanan berbahan dasar daging 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode belajar bersama 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (260’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
menyanyikan sebuah lagu yang liriknya berisi langkah-
langkah membuat sambel goreng daging 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
sambel goreng daging yang akan diberikan kepada 
peserta didik.  
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat sambel goreng daging, 
disertai penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan sambel goreng daging 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi sambel goreng 
daging dan mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
 





i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakan 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
sambel goreng daging dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat sambel goreng daging 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 8 
Lagu Sambel Goreng Daging 
2. Alat yang digunakan 
a. 1 buah kompor 
b. 1 buah wajan 
c. 1 buah susuk 
d. 2 buah baskom 
e. 1 buah pisau 
f. 1 buah talenan 
g. 1 buah food processor 
h. 1 buah sendok makan  
3. Sumber Belajar  










H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan   
c. Praktek 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat makanan berbahan 
dasar daging (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat makanan berbahan dasar 
daging (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep makanan berbahan dasar daging 
yang kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik dalam pembelajaran 
2) Partisipasi peserta didik dalam pembelajaran 
Penilaian melalui pengamatan dilakukan melalui 
instrumen pengamatan. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
       akanan berbahan dasar daging 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 
















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
  Makanan berbahan dasar daging 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 

















   
- Cara membuat 
makanan berbahan 
dasar daging 





   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rataUsia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi  : Membuat dan menghidangkan Makanan   
  berbahan dasar daging 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   






   
Hasil akhir tugas    
 
















LEMBAR KERJA TB 8 
Membuat Makanan berbahan dasar daging 
 
Sambel Goreng Daging 
 
Bahan-bahan: 
- 500 gram daging sapi 
- 3 sendok makan minyak goreng 
- 2 lembar daun salam 
- 2 cm lengkuas, memarkan 
- 5 sendok makan kecap manis 
- 500 ml air 
- Garam secukupnya 
- Gula pasir secukupnya 
- 7 butir bawang merah 
- 3 siung bawang putih 
- 5 buah cabai merah 
- 3 butir kemiri 
 
Alat-alat: 
- 1 buah kompor 
- 1 buah wajan 
- 1 buah susuk 
- 2 buah baskom 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah food processor 










- Cuci daging hingga bersih. Potong kecil-kecil sesuai selera. 
Sisihkan 
- Haluskan bawang merah, bawang putih, cabai dan kemiri 
dengan menggunakan food processor. Sisihkan 
- Panaskan minyak, tumis bumbu yang telah dihaluskan dengan 
menggunakan food processor ditambah daun salam dan 
lengkuas hingga harum 
- Masukkan daging, masak hingga berubah warna.  
- Tuangkan air. Tambahkan kecap manis, garam, gula pasir. 
Masak hingga daging matang dan kuah mengental. Angkat, 
sajikan 
Untuk 5 porsi 
 





LAGU SAMBEL GORENG DAGING 
Melodi: Lagu Alamat Palsu (Penyanyi: Ayu Ting-ting) 
 
Yuk buat sambel goreng daging 
Cuci dagingnya dulu sampai bersih 
Haluskan bawang merah, bawang putih, juga cabai  
Dan kemiri pakai food processor 
 
Lalu kita panaskan minyaknya 
Tumis bumbu tambah daun salam dan lengkuas 
Masukkan daging yang telah dipotong kecil-kecil 
Tambah air, kecap, garam dan gula 
 
Reff: (2x) 
Masaklah hingga dagingnya jadi matang 
Juga kuahnya jadi makin mengental 



















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat makanan berbahan dasar telur 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat makanan berbahan 
dasar telur 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat makanan berbahan 
dasar telur 
3. Membuat makanan berbahan dasar telur 
4. Menghidangkan makanan berbahan dasar telur 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat makanan berbahan dasar telur. 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 16 
Alokasi Waktu  : 4 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan makanan berbahan dasar telur 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode belajar bersama 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (170’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
melakukan peragaan gerakan-gerakan dalam 
menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik untuk 
membuat telur masak santan 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
telur masak santan yang akan diberikan kepada peserta 
didik 
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat telur masak santan, 
disertai penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan telur masak santan 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi telur masak santan 
dan mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
 





h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakan 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
telur masak santan dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat telur masak santan 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 9 
2. Alat yang digunakan 
a. 1 buah kompor 
b. 1 buah wajan 
c. 1 buah susuk 
d. 2 buah baskom 
e. 1 buah pisau 
f. 1 buah talenan 
g. 1 buah food processor 
h. 1 buah sendok makan  
 
3. Sumber Belajar  









H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan   
c. Praktek 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat makanan berbahan 
dasar telur (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat makanan berbahan dasar 
telur (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep makanan berbahan dasar telur yang 
kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik dalam pembelajaran 
2) Partisipasi peserta didik dalam pembelajaran 
Penilaian melalui pengamatan dilakukan melalui 
instrumen pengamatan. 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
       makanan berbahan dasar telur 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
  Makanan berbahan dasar telur 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 















berbahan dasar telur 
   
- Cara membuat 
makanan berbahan 
dasar telur 





   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi  : Membuat dan menghidangkan Makanan   
  berbahan dasar telur 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
 

















LEMBAR KERJA TB 8 
Membuat Makanan berbahan dasar telur 
 
Telur Masak Santan 
 
Bahan-bahan: 
- 5 butir telur ayam mentah 
- 2 batang serai, diiris 
- 1 lembar daun salam  
- 600 ml santan dari 1/4 butir kelapa 
- 6 buah cabai rawit merah 
- 1 1/4 sendok teh garam 
- 1 sendok teh gula pasir 
- 2 sendok makan minyak goreng untuk menumis 
- 2 siung bawang putih  
- 4 butir bawang merah 
- 5 buah cabai merah keriting 
- 2 cm kunyit, dibakar 
- 1 cm jahe  
- 3 butir kemiri, disangrai 
 
Alat-alat: 
- 1 buah kompor 
- 1 buah wajan 
- 1 buah susuk 
- 1 buah baskom 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah food processor 
- 1 buah sendok makan 
 
 






- Masukkan bawang putih iris, bawang merah iris, cabai merah 
keriting iris, kunyit, jahe dan kemiri ke dalam food processor. 
Haluskan. 
- Panaskan minyak. Tumis bumbu halus, serai, dan daun salam 
sampai harum. Masukkan santan. Masak sampai mendidih. 
- Pecahkan telur satu per satu ke dalam rebusan santan. 
Biarkan sampai setengah matang. 
- Tambahkan cabai rawit merah. Masak sampai layu. Masukkan 
garam dan gula pasir. Masak sampai matang. 
Untuk 5 porsi 
  
 






















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat makanan dari tepung 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat makanan dari tepung 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat makanan dari 
tepung 
3. Membuat makanan dari tepung 
4. Menghidangkan makanan dari tepung 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat makanan dari tepung. 
 
D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan makanan dari tepung 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 17  
Alokasi Waktu  : 4 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode turnamen permainan 
tim 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (170’) 
a. Pendidik membagi peserta didik ke dalam 2 (dua) 
kelompok 
b. Pendidik mempersilakan peserta didik bergabung dalam 
kelompoknya masing-masing 
c. Pendidik menjelaskan kompetensi yang diharapkan dari 
membuat nugget ayam 
d. Pendidik membagikan kartu undian kepada peserta 
didik untuk menentukan tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota kelompok  
e. Pendidik membagikan lembar kerja kepada masing-
masing kelompok disertai penjelasan yang dianggap 
perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan nugget ayam 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi nugget ayam dan 
mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan turnamen ini 









3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
nugget ayam dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat nugget ayam 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 10 
Kartu Tugas 
2. Alat yang digunakan 
a. 1 buah kompor 
b. 1 buah wajan 
c. 1 buah susuk 
d. 1 buah baskom 
e. 1 buah pisau 
f. 1 buah talenan 
g. 1 buah food processor 
h. 1 buah loyang ukuran 22 x 22 x 4 cm 
i. 1 buah dandang 
j. 2 buah piring 
k. 1 buah sendok makan 
k. 1 buah lemari es 
3. Sumber Belajar  









H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan  
c. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat nugget ayam 
(kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat makanan dari tepung 
(psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep berbahan dasar tepung apa yang 
kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik ketika menerima materi 
2) Partisipasi peserta didik dalam mengolah makanan 
Penilaian aspek afektif menggunakan lembar 
pengamatan 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Makanan dari tepung 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Makanan dari tepung 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 














   
- Cara membuat 
makanan dari 
tepung 





   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : tata Boga 
Sub Materi   : Makanan dari tepung 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   






   
Hasil akhir tugas    
 

















LEMBAR KERJA TB 10 




- 500 gram daging ayam 
- 5 lembar roti tawar tanpa pinggir 
- Air matang secukupnya 
- 2 butir telur 
- 5 siung bawang putih 
- ½ sendok teh lada bubuk 
- 1 sendok teh garam 
- Penyedap rasa ayam (jika suka) 
- Minyak goreng secukupnya 
 
Bahan pelapis : 
- 2 butir telur, kocok lepas 
- 150 gram tepung roti 
 
Alat-alat: 
- 1 buah kompor 
- 1 buah wajan 
- 1 buah susuk 
- 1 buah baskom 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah food processor 
- 1 buah loyang ukuran 22 x 22 x 4 cm 
- 1 buah dandang 
- 2 buah piring 
 





- 1 buah sendok makan 
- 1 buah lemari es 
 
Cara membuat: 
- Cincang daging ayam di dalam food processor hingga lumat. 
Sisihkan 
- Haluskan bawang putih dengan menggunakan food processor. 
Sisihkan 
- Rendam roti tawar dalam air matang sampai lunak lalu peras. 
Campur dengan daging ayam, bawang putih halus, bumbu dan 
telur lalu aduk hingga rata. 
- Masukkan ke dalam loyang yang sudah diolesi minyak goreng 
dan ratakan. Kukus selama 20 menit lalu angkat dan 
dinginkan. 
- Potong dengan bentuk sesuai selera. Celupkan ke dalam telur 
lalu gulingkan ke dalam tepung roti. Simpan dalam freezer. 
- Saat akan disajikan. Panaskan minyak, lalu goreng nugget 
hingga kuning keemasan. Angkat dan tiriskan lalu sajikan 
dengan saus sambal. 
Untuk 5 porsi  
 


























1. Menyiapkan alat dan bahan 
yang diperlukan untuk 
membuat nugget ayam 







1. Menghaluskan ayam 
dengan menggunakan food 
processor 
2. Merendam roti tawar 




1. Mencampur roti tawar 
dengan daging ayam, 
bawang putih halus, 
bumbu dan telur 
kemudian mengaduknya 
hingga rata 







1. Mengukus nugget 
2. Memasukan adonan nugget 





1. Menyimpan potongan 
nugget kukus ke dalam 
freezer 
2. Menggoreng nugget 
 
Cara Penggunaan Kartu Tugas 
1. Buat kartu tugas dari kertas tebal  
2. Tuliskan masing-masing kartu dengan beberapa tugas  
3. Pada saat pembelajaran, kartu diletakkan terbalik sehingga 
punggung kartu yang terlihat. Setiap peserta didik mengambil 
satu buah kartu dan membaca tugas yang harus dikerjakannya. 
4. Pelaksanaan tugas, berurut sesuai dengan urutan kerja   
 
 














A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat makanan dari sayuran 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat makanan dari sayuran 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat makanan dari 
sayuran 
3. Membuat makanan dari sayuran 
4. Menghidangkan makanan dari sayuran 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat makanan dari sayuran. 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 18 
Alokasi Waktu  : 3 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan makanan dari sayuran 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode belajar bersama 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (125’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
melakukan peragaan gerakan-gerakan dalam 
menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik untuk 
membuat salad sayuran 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
salad sayuran yang akan diberikan kepada peserta didik 
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat salad sayuran, disertai 
penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan salad sayuran 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi salad sayuran dan 
mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
 





i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakan 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
salad sayuran dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat salad sayuran 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 11 
2. Alat yang digunakan 
a. 3 buah baskom 
b. 1 buah pisau 
c. 1 buah talenan 
d. 1 buah mixer 
e. 1 buah piring 
f. 1 buah sendok makan 
3. Sumber Belajar  









H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan   
c. Praktek 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat salad sayuran 
(kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat salad sayuran 
(psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep makanan dari sayuran yang kita 
pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik dalam pembelajaran 
2) Partisipasi peserta didik dalam pembelajaran 
Penilaian melalui pengamatan dilakukan melalui 
instrumen pengamatan. 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
       makanan dari sayuran 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
  Makanan dari sayuran 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 















   
- Cara membuat 
makanan dari 
sayuran 





   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi  : Membuat dan menghidangkan Makanan   
  dari sayuran 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   






   
Hasil akhir tugas    
 
















LEMBAR KERJA TB 11 





- Selada lettuce secukupnya 
- 3 buah wortel 
- 3 buah tomat 
- 3 buah paprika merah / hijau 
- 2 buah jagung manis 
- 2 buah mentimun 
- Keju secukupnya 
 
Dressing: 
- Mayonais secukupnya* 
- 1 sendok teh air jeruk nipis / lemon 
- 3 sendok makan susu kental manis putih 
- 2 sendok makan saus tomat 
- 1 sendok makan saus sambal 
- Merica bubuk secukupnya 
 
Bahan mayonais: 
- 2 butir kuning telur 
- ½ sendok teh garam 
- 290 ml minyak goreng 
- 1 sendok makan air jeruk nipis / lemon 
- 1 sendok teh mustard 
 
Alat-alat: 
- 3 buah baskom 
 





- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah mixer 
- 1 buah piring 
- 1 buah sendok makan 
 
Cara membuat: 
- Selada lettuce diiris besar-besar 
- Wortel diserut kasar 
- Tomat dipotong sesuai selera 
- Paprika dipotong sesuai selera 
- Jagung manis dipipil 
- Mentimun dibuang bijinya dan dipotong sesuai selera 
- Keju dipotong kotak-kotak kecil 
- Tata sayuran di atas piring 
- Tuangi dengan dressing, lalu siap disajikan. Lebih nikmat 
dihidangkan dalam keadaan dingin 
- Cara membuat mayonais: Kuning telur dan mustard dimixer 
dengan kecepatan rendah hingga lembut dan tercampur. 
Tambahkan minyak setetes demi setetes sambil diaduk hingga 
tercampur rata. Jika adonan mayonais sudah mengembang, 
masukkan perasan air jeruk lemon. Kocok hingga tercampur 
rata. Mayonais siap digunakan  
Untuk 5 porsi 
  
 






















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat makanan berbahan dasar seafood 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat makanan berbahan 
dasar seafood 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat makanan berbahan 
dasar seafood 
3. Membuat makanan berbahan dasar seafood 
4. Menghidangkan makanan berbahan dasar seafood 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat makanan berbahan dasar seafood. 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 19 
Alokasi Waktu  : 4 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan makanan berbahan dasar 
seafood 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode belajar bersama 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (170’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
melakukan peragaan gerakan-gerakan dalam 
menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik untuk 
membuat cumi pedas masak kemangi 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
cumi pedas masak kemangi yang akan diberikan kepada 
peserta didik 
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat cumi pedas masak 
kemangi, disertai penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan cumi pedas masak 
kemangi 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi cumi pedas masak 
 





kemangi dan mengomentari hasil kerja masing-masing 
tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakann 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
salad sayuran dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat salad sayuran 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 12 
2. Alat yang digunakan 
a. 1 buah kompor 
b. 1 buah wajan 
c. 1 buah susuk 
d. 2 buah baskom 
e. 1 buah pisau 
f. 1 buah talenan 
g. 1 buah sendok makan 
h. 1 buah food processor  
  
 





3. Sumber Belajar  
a. Bahan ajar Tata Boga 
b. Pendidik 
 
H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan   
c. Praktek 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat cumi pedas masak 
kemangi (kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat cumi pedas masak 
kemangi (psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep makanan berbahan dasar seafood 
yang kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik dalam pembelajaran 
2) Partisipasi peserta didik dalam pembelajaran 
Penilaian melalui pengamatan dilakukan melalui 
instrumen pengamatan. 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
 





2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
       makanan berbahan dasar seafood 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
  Makanan berbahan dasar seafood 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 

















   
- Cara membuat 
makanan berbahan 
dasar seafood 





   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
                                                                                                                             
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi  : Membuat dan menghidangkan Makanan   
  berbahan dasar seafood 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
 















LEMBAR KERJA TB 12 




Cumi Pedas Masak Kemangi 
 
Bahan-bahan: 
- 500 gram cumi-cumi ukuran sedang 
- 100 gram daun kemangi 
- 1 sdm air jeruk nipis 
- 100 ml air 
- Garam secukupnya 
- Gula secukupnya 
- Minyak goreng secukupnya 
- 8 butir bawang merah 
- 4 siung bawang putih 
- 3 buah cabai merah 
- 5 buah cabai rawit (bisa disesuaikan selera) 
- 3 butir kemiri sangrai 
- 1 cm jahe 
- 1 sdt asam 
- 1/2 sdt terasi 
 
Alat-alat: 
- 1 buah kompor 
- 1 buah wajan 
- 1 buah susuk 
- 2 buah baskom 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
 





- 1 buah sendok makan 
- 1 buah food processor 
 
Cara membuat: 
- Lepas kepala cumi, bersihkan tinta dan buang bagian 
tengahnya. Lepas kulit cumi, iris berbentuk cincin. Lumuri 
dengan jeruk nipis, diamkan selama 10 menit. Cuci bersih 
kembali. 
- Haluskan bawang merah iris, bawang putih iris, cabai merah 
iris, cabai rawit, kemiri sangrai, jahe, asam dan terasi dengan 
menggunakan food processor 
- Tumis bumbu yang telah dihaluskan tersebut di atas wajan 
hingga harum, aduk-aduk. 
- Masukkan cumi dan tumis hingga daging terasa kaku. 
- Tambahkan air, masak hingga air menyusut dan daging cumi-
cumi empuk. 
- Tambahkan gula dan garam sesuai selera 
- Sesaat sebelum diangkat, tambahkan daun kemangi. 
- Sajikan 
Untuk 5 porsi 
  
 















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat sup 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat sup 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat sup 
3. Membuat sup 
4. Menghidangkan sup 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat sup. 
 
D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan sup 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 20 
Alokasi Waktu  : 3 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode turnamen permainan 
tim 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (125’) 
a. Pendidik membagi peserta didik ke dalam 2 (dua) 
kelompok 
b. Pendidik mempersilakan peserta didik bergabung dalam 
kelompoknya masing-masing 
c. Pendidik menjelaskan kompetensi yang diharapkan dari 
membuat sup krim jagung 
d. Pendidik membagikan kartu undian kepada peserta 
didik untuk menentukan tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota kelompok  
e. Pendidik membagikan lembar kerja kepada masing-
masing kelompok disertai penjelasan yang dianggap 
perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan sup krim jagung 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi sup krim jagung 
dan mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan turnamen ini 









3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
sup krim dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat sup krim 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 13 
Kartu Tugas 
2. Alat yang digunakan 
a. 1 buah kompor 
b. 1 buah wajan 
c. 1 buah susuk 
d. 2 buah baskom 
e. 1 buah pisau 
f. 1 buah talenan 
g. 1 buah sendok makan 
h. 1 buah parutan 
i. 1 buah panci 
j. 1 buah sendok sayur 
k. 1 buah sendok makan 
l. 1 buah blender 
3. Sumber Belajar  









H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan  
c. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat sup krim jagung 
(kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat sup krim jagung 
(psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep sup yang kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik ketika menerima materi 
2) Partisipasi peserta didik dalam mengolah makanan 
Penilaian aspek afektif menggunakan lembar 
pengamatan 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Sup 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Sup 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 
1.  Membuat sup - Cara 
mempersiapkan alat 
untuk membuat sup 





   
- Cara membuat sup    
- Cara 
menghidangkan sup 
   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : tata Boga 
Sub Materi   : Sup 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   






   
Hasil akhir tugas    
 
















LEMBAR KERJA TB 13 
Membuat Sup 
 
Sup Krim Jagung 
 
Bahan-bahan: 
- 1 sdm mentega 
- 20 g bawang bombay 
- 200 g biji jagung manis  
- 250 ml kaldu daging 
- 400 ml susu segar 
- 100 g daging tetelan sapi, potong kecil 
- ½ sdt merica bubuk 
- ¼ sdt pala bubuk 
- 1 sdt garam 
- 20 gram keju cheddar parut 
 
Alat-alat: 
- 1 buah kompor 
- 1 buah wajan 
- 1 buah susuk 
- 2 buah baskom 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah sendok makan 
- 1 buah parutan 
- 1 buah panci 
- 1 buah sendok sayur 
- 1 buah sendok makan 
- 1 buah blender 
 
 






- Cincang bawang bombay dengan menggunakan pisau, lalu 
tumis hingga layu. Angkat. 
- Masukkan ke dalam mangkuk blender. 
- Tambahkan kaldu daging dan jagung, proses hingga halus. 
- Tuang ke dalam panci. 
- Tambahkan susu segar dan daging tetelan sapi, masak di atas 
api sedang hingga mendidih. 
- Tambahkan merica, pala dan garam. Didihkan kembali. Angkat. 
- Taburi keju parut. 
- Sajikan hangat. 
Untuk 3-4 porsi  
 

























1. Menyiapkan alat dan bahan 
yang diperlukan untuk 
membuat sup krim jagung 





1. Mencincang bawang 
bombay dengan 
menggunakan pisau 




1. Menumis bawang bombay 
2. Menaburkan parutan keju 




1. Memblender bawang 
bombay dengan kaldu 
daging dan jagung 





1. Mendidihkan hasil blenderan 
bawang bombay, kaldu daging dan 
jagung ditambah  susu serta 
daging tetalan sapi 
2. Menambahkan merica, pala dan 
garam ke dalam didihan hasil 
blender 
 
Cara Penggunaan Kartu Tugas 
1. Buat kartu tugas dari kertas tebal  
2. Tuliskan masing-masing kartu dengan beberapa tugas  
3. Pada saat pembelajaran, kartu diletakkan terbalik sehingga 
punggung kartu yang terlihat. Setiap peserta didik mengambil 
satu buah kartu dan membaca tugas yang harus dikerjakannya. 
4. Pelaksanaan tugas, berurut sesuai dengan urutan kerja   
 
 















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat puding panas 
 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat puding panas 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat puding panas 
3. Membuat puding panas 
4. Menghidangkan puding panas 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat puding panas. 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 21 
Alokasi Waktu  : 3 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan puding panas 
E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode belajar bersama 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Instruktur mengucapkan salam  
b. Instruktur mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (125’) 
a. Pendidik menyampaikan tujuan pembelajaran diiringi 
dengan memotivasi peserta didik dengan cara 
menyanyikan sebuah lagu yang liriknya berisi langkah-
langkah membuat puding panas apel 
b. Pendidik menjelaskan aturan main dari tugas membuat 
puding panas apel yang akan diberikan kepada peserta 
didik 
c. Pendidik membagi peserta didik ke dalam kelompok 
yang masing-masing terdiri dari 5 orang  
d. Peserta didik bergabung dengan kelompoknya masing-
masing  
e. Pendidik memberikan lembar kerja kepada setiap 
kelompok, berisi tugas membuat puding panas apel, 
disertai penjelasan yang dianggap perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan puding panas apel 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi cumi pedas masak 
kemangi dan mengomentari hasil kerja masing-masing 
tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
 





dan individu terbaik dalam melaksanakan kegiatan ini 
i. Peserta didik membersihkan peralatan yang telah 
digunakan 
 
3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
puding panas apel dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat puding panas apel 
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 14 
2. Alat yang digunakan 
a. 1 buah kompor 
b. 1 buah panci 
c. 1 buah sendok sayur 
d. 2 buah baskom 
e. 1 buah mixer 
f. 1 buah loyang ukuran 22 x 22 x 4 cm 
g. 1 buah pisau 
h. 1 buah talenan 
i. 1 buah sendok makan 
j. 1 buah microwave  
3. Sumber Belajar  
a. Bahan ajar Tata Boga 
b. Pendidik 
 





H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan   
c. Praktek 
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat puding panas apel 
(kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat puding panas apel 
(psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep puding panas yang kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik dalam pembelajaran 
2) Partisipasi peserta didik dalam pembelajaran 
Penilaian melalui pengamatan dilakukan melalui 
instrumen pengamatan. 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
       puding panas 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Membuat dan menghidangkan  
  Puding panas 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 













   
- Cara membuat 
puding panas 




   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 














LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : Tata Boga 
Sub Materi  : Membuat dan menghidangkan puding  
   panas 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
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Membuat Puding panas 
 
Puding Panas Apel 
 
Bahan-bahan: 
- 150 gram apel malang 
- 75 gram gula pasir  
- 50 ml air  
- 300 ml susu cair  
- 1/2 sendok makan maizena  
- 3 butir telur  
- 1/4 sendok teh garam  
- 75 gram gula pasir  
- Margarin secukupnya 
 
Alat-alat: 
- 1 buah kompor 
- 1 buah panci 
- 1 buah sendok sayur 
- 2 buah baskom 
- 1 buah mixer 
- 1 buah loyang ukuran 22 x 22 x 4 cm 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah sendok makan 
- 1 buah microwave 
 
Cara membuat: 
- Apel dipotong kotak-kotak kecil 
 





- Untuk alas puding, gosongkan gula pasir pada sebuah panci di 
atas kompor. Tuang air. Aduk sampai gula larut dengan sendok 
sayur. Tambahkan apel. Aduk rata. Angkat. Simpan di dalam 
loyang yang sebelumnya diolesi margarin. Sisihkan 
- Larutkan maizena dengan susu cair. Sisihkan. Kocok lepas 
telur, garam, dan gula pasir. Tambahkan larutan susu cair dan 
maizena sedikit-sedikit sambil diaduk rata. 
- Tuang adonan tersebut di atas apel. Letakkan di loyang yang 
diberi sedikit air. Bakar di microwave dengan suhu 150 derajat 
Celsius 60 menit sampai matang. 
Untuk 5 porsi 
  
 





LAGU PUDING PANAS APEL 
Melodi: Lagu Suasana di Kota Santri (Penyanyi: Krisdayanti) 
 
Mari membuat resep baru 
Namanya puding panas apel 
Potong apelnya kecil-kecil 
Dan gosongkan gula pasir di panci 
Tuang air dan aduk hingga 
Gulanya larut dalam air 
 
Masukkanlah apel ke dalamnya 
Aduk hingga rata lalu diangkat 
Simpan di dalam sebuah loyang 
Yang sebelumnya diolesi margarine 
Larutkan maizena dengan susu cair 
Kocok telur, garam dan gula pasir 
 
Masukkan maizena dan susu cair 
Ke dalam kocokan telur yang tadi 
Sedikit-sedikit sambil diaduk 
Lalu tuang adonan di atas apel 
Simpan di loyang yang telah diberi air 



















A. KOMPETENSI DASAR 
Membuat puding dingin 
B. INDIKATOR PENCAPAIAN KOMPETENSI 
1. Mempersiapkan alat untuk membuat puding dingin 
2. Mempersiapkan bahan untuk membuat puding dingin 
3. Membuat puding dingin 
4. Menghidangkan puding dingin 
5. Membersihkan peralatan yang telah digunakan 
 
C. TUJUAN PEMBELAJARAN 
Untuk menerampilkan peserta didik agar mampu mengolah 
makanan dengan menggunakan alat-alat rumah tangga elektrik 
terutama cara membuat puding dingin. 
 
D. MATERI AJAR 
Membuat dan menghidangkan puding dingin 
 
  
Mata Latih   : Tata Boga 
Pertemuan ke : 21 
Alokasi Waktu  : 3 Jp @ 45 Menit 
Kompetensi Inti : Mengoperasikan dan Merawat Alat-Alat  
     Elektronik Pengolah Makanan dan  
  Memasak sesuai dengan Resep 
 





E. METODE PEMBELAJARAN 
Pembelajaran kooperatif dengan metode turnamen permainan 
tim 
 
F. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. Kegiatan Awal (3’) 
a. Pendidik mengucapkan salam  
b. Pendidik mengabsen peserta didik 
2. Kegiatan Inti (125’) 
a. Pendidik membagi peserta didik ke dalam 2 (dua) 
kelompok 
b. Pendidik mempersilakan peserta didik bergabung dalam 
kelompoknya masing-masing 
c. Pendidik menjelaskan kompetensi yang diharapkan dari 
membuat bubur buah 
d. Pendidik membagikan kartu undian kepada peserta 
didik untuk menentukan tugas yang harus dilakukan 
masing-masing anggota kelompok  
e. Pendidik membagikan lembar kerja kepada masing-
masing kelompok disertai penjelasan yang dianggap 
perlu 
f. Pendidik mempersilakan masing-masing kelompok 
untuk bekerja, mulai dari mempersiapkan alat, bahan, 
membuat hingga menghidangkan bubur buah 
g. Pendidik dan peserta didik mencicipi bubur buah dan 
mengomentari hasil kerja masing-masing tim 
h. Pendidik memberikan penghargaan kepada kelompok 
dan individu terbaik dalam melaksanakan turnamen ini 









3. Kegiatan Penutup (7’) 
a. Pendidik melakukan tanya jawab seputar cara membuat 
puding dingin dengan peserta didik 
b. Pendidik meminta pendapat peserta mengenai 
pembelajaran yang telah dilaksanakan 
c. Pendidik menyimpulkan materi pembelajaran tentang 
cara membuat puding dingin  
d. Akhiri kegiatan pembelajaran dengan tepuk tangan 
bersama 
 
G. ALAT DAN SUMBER BELAJAR  
1. Alat Belajar 
Lembar Kerja TB 15 
Kartu Tugas 
2. Alat yang digunakan 
a. 1 buah kompor 
b. 1 buah panci 
c. 1 buah juicer 
d. 1 buah blender 
e. 1 buah food processor 
f. 1 buah lemari es 
g. 1 buah pisau 
h. 1 buah talenan 
i. 1 buah baskom 
j. 1 buah sendok makan 
m. 1 buah sendok sayur 
3. Sumber Belajar  










H. PENILAIAN PROSES DAN HASIL PEMBELAJARAN 
1. Jenis Evaluasi 
a. Lisan  
b. Pengamatan  
c. Praktek  
2. Bentuk evaluasi 
a. Tanya jawab seputar cara membuat puding dingin 
(kognitif) 
b. Pengamatan selama pembelajaran berlangsung (afektif) 
c. Keterampilan dalam membuat puding dingin 
(psikomotor) 
3. Instrumen Evaluasi 
a. Lisan (kognitif) 
1) Apa nama resep puding dingin yang kita pelajari? 
2) Bagaimana cara membuatnya? 
3) Alat elektrik apa yang dibutuhkan untuk membuat 
resep tersebut? 
b. Pengamatan (afektif) 
1) Respon peserta didik ketika menerima materi 
2) Partisipasi peserta didik dalam mengolah makanan 
Penilaian aspek afektif menggunakan lembar 
pengamatan 
c. Praktek (psikomotor) 
1) Kemampuan mengoperasikan alat rumah tangga 
elektrik yang sesuai untuk mengolah makanan 
2) Kemampuan merawat alat rumah tangga elektrik 
yang telah digunakan untuk mengolah makanan 
3) Kemampuan menerjemahkan lembar kerja dalam 
mengolah makanan  
Penilaian praktek menggunakan lembar pengamatan.  
 





LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN  
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Puding dingin 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 




didik ketika menerima 
materi 
   
Partisipasi peserta 
didik dalam mengolah 
makanan 
   







   







rumah tangga elektrik 
dalam mengolah 
makanan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Individu 
Nama Peserta Didik   : ____________________________________ 
Jenis Kelamin   : ____________________________________ 
Materi     : Tata Boga 
Sub Materi   : Puding dingin 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 












   
- Cara membuat 
puding dingin 




   
- Cara membersihkan 
peralatan yang telah 
digunakan 















LEMBAR PENGAMATAN PENILAIAN PRAKTEK 
 
Penilaian Kelompok 
Nama Kelompok  : ____________________________________ 
Rata-rata Usia  ; ____________________________________ 
Jenis Kelamin  : ____________________________________ 
Materi    : tata Boga 
Sub Materi   : Puding dingin 




Indikator Hasil Penilaian 
Baik Sedang Kurang 











   





   
Penciptaan hal-hal 
baru oleh kelompok 
   
3.  Inisiatif 
kelompok 
Inisiatif yang dilakukan 
kelompok dalam 
menyelesaikan tugas 
   
Hasil akhir tugas    
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- 300 ml susu cair  
- 100 gram beras  
- 200 gram jambu biji 
- 1/4 sendok teh garam  
- 100 gram gula pasir 
 
Pelengkap 
- 75 gram nenas, dipotong kotak-kotak 
- 25 gram nata de coco (manisan kelapa) 
 
Alat-alat: 
- 1 buah kompor 
- 1 buah panci 
- 1 buah juicer 
- 1 buah blender 
- 1 buah food processor 
- 1 buah lemari es 
- 1 buah pisau 
- 1 buah talenan 
- 1 buah baskom 
- 1 buah sendok makan 











- Hancurkan beras pada food processor hingga diperoleh tepung 
beras. Sisihkan 
- Jambu batu dibelah menjadi 4 bagian. Masukkan pada juicer 
hingga sarinya diperoleh 
- Masak susu, tepung beras, jambu biji, garam, dan gula pasir. 
Masak sambil diaduk hingga meletup-letup. Angkat dan 
bekukan di lemari es 
- Blender hingga halus.  
- Sajikan bersama nata de coco dan potongan nanas 
 Untuk 3-4 porsi  
 



























1. Menyiapkan alat dan bahan 
yang diperlukan untuk 
membuat bubur buah 
2. Menghancurkan beras 




1. Memproses jambu batu 
dengan juicer 
2. Menyajikan bubur buah 
dengan potongan nenas 




1. Mendidihkan susu, tepung 
beras, jambu biji, garam 
dan gula pasir 




1. Memotong-motong jambu 
biji 
2. Membekukan campuran 
susu, tepung beras, jambu 
biji, garam dan gula pasir 
di lemari es 
 
KARTU 5 
1. Memblender campuran susu, 
tepung beras, jambu biji, garam, 
dan gula pasir di lemari es 
2. Menuangkan campuran susu, 
tepung beras, jambu biji, garam 
dan gula pasir ke dalam 
mangkok 
 
Cara Penggunaan Kartu Tugas 
1. Buat kartu tugas dari kertas tebal  
2. Tuliskan masing-masing kartu dengan beberapa tugas  
3. Pada saat pembelajaran, kartu diletakkan terbalik sehingga 
punggung kartu yang terlihat. Setiap peserta didik mengambil 
satu buah kartu dan membaca tugas yang harus dikerjakannya. 
4. Pelaksanaan tugas, berurut sesuai dengan urutan kerja   
 
